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ВМѢСТО ПРЕДИСЛОВІЯ. 


„ Спокойствіе и счастіе домашняго очага главнымъ образомъ 
зтисятъ отъ правильно поставленною домашняго хозяйства*. 
Эти слона Смайльса являются неопровержимой истиной, въ кото¬ 
рой г сожалѣніи!, многимъ приходится убѣждаться лишь послѣ 
длиннаго ряда всевозможныхъ огорченій и испытаній, часто до¬ 
водящихъ до весьма серьезныхъ послѣдствій. Для правильной по¬ 
становки всего домашняго хозяйства необходимы не только весьма 
разнообразныя теоретическія свѣдѣнія, но и практическій навыкъ, 
опытность, пріобрѣтаемая только съ годами. Этой опытности не 
можетъ замѣнить никакое руководство, но зато оно можетъ въ 
значительной степени облегчить и ускорить пріобрѣтеніе практи¬ 
ческаго навыка. Дѣльныя указанія хорошаго руководства избавятъ 
отъ массы безполезнаго труда и ненужныхъ затратъ и, при доб¬ 
рой волѣ, всякому желающему дадутъ полную возможность, при 
самыхъ лишь необходимых? затратахъ, разумно и комфортабельно 
устроить домашнюю жизнь. Предлагаемое руководство и преслѣ¬ 
дуетъ эту именно цѣль. Въ немъ и начинающая только хозяйка 
найдетъ самые опредѣленные отвѣты и разъясненія па всѣ затруд¬ 
ненія и вопросы, возникающіе при веденіи домашняго хозяйства; 
хозяйка, уже опытная н ьнающая, все-таки вынесетъ множе¬ 
ство новыхъ для нея свѣдѣній, до настоящаго времени составляв¬ 
шихъ или секретъ фабричнаго производства или секретъ отдѣлъ- 
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ним тцъ. Таковы, напримѣръ, способы приготовленія различныхъ 
.спксропъ, ттткш косметическихъ и парфюмерныхъ принад- 
логкнпетей и множества другихъ предметовъ, за которые приходится 
переплачивать, сравнительно, громадныя деньги и, помимо этого, 
получать часто продуктъ или недоброкачественный или даже без¬ 
условно вредный. Ничего подобнаго не содержится ни въ одномъ 
нм доилъ изданныхъ руководствъ 

Помимо этого, всѣ указанія, рецепты н совѣты основаны па 
строго научныхъ данныхъ. Такъ, всѣ меню обѣдовъ разсчитаны 
и составлены такимъ образомъ, что при крайней дешевизнѣ 
даютъ не только вкусный, но и питательный столъ, т. е. въ 
каждый обѣдъ, въ общемъ, вхоолтг съ совершенно достаточномъ 
количествѣ всѣ вещества, необходимыя для питанія человѣче¬ 
скаго организма. 

Въ виду постоянно усиливавшейся и развивающейся фальси¬ 
фикаціи многихъ продуктовъ потребленія, въ предлагаемой книгѣ 
введенъ особый отдѣлъ о поддѣлкѣ , штате льѵчхъ продуктовъ 
съ указаніемъ способовъ распознаванія. 

Смаю надѣяться, что мое руководство, составленное по указа¬ 
ніямъ науки и долголѣтняго опыта, принесетъ пользу при веденіи 
домашняго хозяйства н тѣмъ вознаградитъ меня за долгій и кро¬ 
потливый грудъ. 


Авторъ, 



ОТДѢЛЪ I. 

КУХНЯ И ЕЯ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ. 



Рис. 1. Кухонныя принадлежности. 


ПЛИТА, ДУХОВАЯ И РУССКАЯ ПЕЧЬ- 

Во всякомъ хозяйствѣ, гдѣ желаютъ имѣть не только питатель¬ 
ный, но и вкусный столъ, кромѣ русской печи необходимо имѣть 
плиту съ духовой печью (шкафъ). Въ печи ничего нельзя при¬ 
готовить такъ аккуратно, со вниманіемъ и безъ риска испортить, 
какъ можно сдѣлать на плитѣ и въ духовой печи. Въ русской 
печи можно, дѣйствительно, сварить кашу и щи, изжарить кусокъ 
говядины, испечь хлѣбъ, кулебяку, но не каждый пирогъ, а также 
очень трудно приготовить хорошій бифштексъ или зажарить мел 
кую птицу, не рискуя ее сжечь. А что касается до соусовъ, то 
хорошо изготовить ихъ и думать нельзя, между тѣмъ какъ въ 
настоящемъ гастрономическомъ столѣ соусы составляютъ главную 
принадлежность, безъ нихъ ьоойтиеь немыслимо, такъ какъ они 
придаютъ разнообразіе столу и весьма часто посредственную про¬ 
визію превращаютъ въ очень вкусное блюдо. Каждый соусъ 
треоуетъ постояннаго помѣшиванія и подправки, чего въ рус¬ 
ской печи дѣлать нельзя, а потому соусъ можетъ выйти такой, 
что и хорошую провизію можетъ сдѣлать никуда негодной. 

На плитѣ во всякое время можно наблюдать за ітиготовле- 
ніемъ каждаго блюда, стоитъ только поднять крышку кастрюли 
или моментально выдвинуть противень изъ духовой печи. 

На плитѣ можно готовить, когда, пожелаете, гч пять пли за 
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іееять минутъ, иш за часъ до обѣда. А съ русской печью но 
то. такъ какъ она нагрѣвается въ извѣстный моментъ. Въ рус¬ 
ской печи можно вскипятить что угодно и парить все и даже 
сжечь, но зажарить въ соку нельзя. А жарить дупелей, бекасовъ 
н т. п. совсѣмъ нельзя, не говоря уже о томъ, что такіе куски 
мага, которые хороши только поданные съ пылу, не могутъ быть 
приготовляемы въ печи одновременно со щами, для которыхъ не¬ 
обходимо 4—-5 часовъ времени. 

Русская печь хороша только тогда, когда при ней есть еще 
плита съ духовымъ шкафомъ. Русская печь сохраняетъ жаръ 
гораздо долѣе шиты въ которой этотъ жаръ нужно постоянно 
поддерживать подкладываніемъ дровъ. 

Изжарить куски мяса заранѣе и потомъ отставить, или же 
оажарить какую-нибудь мелкую птицу и отставить, какъ это дѣ¬ 
лаютъ поклонники русской печи, а потомъ, передъ подачей къ 
столу, разогрѣть ихъ— это просто варварство. 

Существуетъ еще деревенскій способъ жаренія—ва таганѣ, 
но и это очень неудобно: жаркое ли, яичница ли,— все можетъ 
до такой степени пропахнуть дымомъ, что вы и въ ротъ не возьмете. 

Предубѣжденіе многихъ хозяекъ, что плита съѣдаетъ много 
дровъ, основано только на неумѣніи съ нею обращаться. Надо 
олько во ъремя топки не жечь дрова напрасно, когда не требуется 
сильнаго жара, и выбирать полѣна потолще: они горятъ мед¬ 
ленно и даютъ оольше жару а это именно и нужно. 

Кто изъ наблюдавшихъ за кухарками и ихъ суетливой стряп¬ 
ней не видѣлъ, какъ, напримѣръ, какая-нибудь Акулина, не успѣвъ 
продрать глаза, уже растапливаетъ плиту, потому что ей нужны 
уголья для самовара и огонь для того, чтобы вскипятить сливки 
къ собственному или хозяйскому кофе, между тѣмъ какъ ^гольл 
.дготовлйны и лежатъ въ корзинѣ, а для кипяченія сливокъ имѣет¬ 
ся керосиновая пли бензиновая лампочка. Или же, кому не слу¬ 
чалось слышать живя въ деревнѣ: ,,Аку шпа, давав скорѣй гор¬ 
шокъ для щей!“ А горшокъ еще не вымытъ и стоитъ съ остат¬ 
ками вчерашней каши, а печь истопилась и жаръ пропадаетъ 
его уже не вернуть Вотъ наглядная разница между печью и пли¬ 
той, плита зависитъ отъ хозяйки между тѣмъ какъ хозяйка 
всецѣло находится въ зависимости отъ печки. 

Недавно появилась въ продажѣ, такъ называемая, газовая 
печь, которая можетъ съ большой пользой употребляться во всѣхъ, 
не только богатыхъ, но и бѣдныхъ домахъ, конечно, только въ 
тѣхъ городахъ, которые имѣютъ проводной свѣтильный газъ Эта 
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псп. “Чень экономична, такъ какъ не требуетъ много газа: тепло 
ея легко регулируется, что даетъ возможность, по желанію, жа¬ 
рить ющоввѣе или 
скорѣе, но ея главный 
недостатокъ за клю - 
дя о гса въ томъ, что 
сна съ трудомъ мо¬ 
жет і, примѣняться ко 
вгѣм к о.нодамъ п спе¬ 
ціа н, послу ;к итъ толь¬ 
ко для жаренія, ііта 
печь иарбражспа въ 
разрѣзѣ па рис. 2. 

(!погонъ употребле¬ 
нія объясняется по¬ 
дробно при покупкѣ 
этого аппарата. 

Изъ всего выше¬ 
сказаннаго легко вывести заключеніе, что первымъ условіемъ благо¬ 
устроенной кухни, независимо отъ печи и плиты, — это строгій 
диетой порядокъ, т. е. 
чтобы кухарка, по оконча¬ 
ніи стряпни, непремѣнно 
заботилась о завтрашнемъ 
днѣ. и для этого вся ку¬ 
хонная посуда должна 
быть тщательно перемыта 
и вычищена, и все необ¬ 
ходимое находилось бы въ 
г ото внести и на своемъ 
мѣстѣ подъ рукою. При 
наступленіи же утра ку¬ 
харка немедленно должна 
озаботиться заготовкою и 
подготовкою нужной днев¬ 
ной провизіи, чтобы набѣ¬ 
жать какой бы то ни бы¬ 
ло суеты и торопливости 
ВО громя стряпни. Для 


Рис. 3. 


этого и хозяйка должна срещ выдать всю нужную для кушанья 
іірпвіі.шо. ІІ.штѵ слѣдуетъ раеташннать тогда только когда вся за- 
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кип! і ігііішг къ столу провизія налицо и приведена въ надчежа- 
щій порядокъ, а такъ же только тогда, когда и вся необходимая 
для гтряшш посуда въ надлежащемъ порядкѣ. 

Что касается до помѣщенія кухни, то она должна быть 
необходимо гл. первомъ этажѣ, для удобства носки воды, помоевъ 
и дровъ, н по возможности изолирована отъ общаго помѣщенія, 
потому что. при самомъ тщательномъ приготовленія кутанья, во¬ 
лей пли неволей, проливаются нѣкоторыя вещества, а главное 
мае.то пли сало, которыя, сгорая на плитѣ., даютъ чадъ. При 
этомъ I ухни обязательно должна быть сухая, свѣтлая, хорошо бѣ¬ 
леная, должна чисто содержаться; стѣны ея еженедѣльно должны 
обметаться щеткой, чтобы не могли заводиться паутина, тараканы 
и прочія наеѣкомыл; полъ въ кухнѣ долженъ послѣ каждой стряпни 
вытираться мокрой тряпкой и еженедѣльно вымываться горячей 
водой; стелы и прилавки ежедневно должны промываться также 



Рис. 4. 


горячей водой съ мыломъ и пескомъ. Самый воздухъ кухни дол- 
женъ ежедневно очищаться хотя бы посредствомъ оконной фортки, 
несмотря ни на какой морозъ. 

Одна изъ главныхъ принадлежностей кухни это — погребъ и 
ледникъ. 

Погребъ долженъ быть непремѣнно сухой, сг запашіъ сухого 
песку , для храненія на зиму кореньевъ и овощей, и настолько 
обширенъ, чтобы могъ помѣстить въ себѣ должный запасъ всѣхъ 
заготовокъ для даннаго семейства. Въ немъ сохраняются, кромѣ 
кореньевъ, свѣжая и кислая капуста, картофель и проч., а потому 
температура его не должна превышать 5—6 градусовъ тепла. 

Что касается до ледника, то онъ считается тогда только хо¬ 
рошо устроеннымъ, когда можетъ сохранить въ себѣ ледъ отъ дня 
набивкп до появленія первыхъ морозовъ. 
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ПОСУДА 



('.«к [ііі.іші съ количествомъ семейства, кухня должна бы: 
снабжена пропорціей»тыішгь числомъ зпідных», хорошо ОЫ.іі 
.п'пшыхо, инс- 

ш/чо )/,. и ка;к- 
лд» ивъ нихъ 
должна имѣть 

крышки съ вы- ^__ __ _Д . Д, 

СОКІІМИ краями. Ч и'' 1 м'т лішімі ^( 1 иишш. 1 *ин. •Іі'1. 

Для небогатой ■■ Т - |Р і|» 

пухни ши { ( К 1,1 1 ■! | 

мѣдныя тс- : *.І' ! ':| К I і" I 

тріоли могутъ * *! | ■! I 1 | ■ |І | 

быть замѣнъ- <■ | и | 1 I 1 ' | і 

ни жсстпнны- т - % !,|і Г |! I- ’' -Іі 1. 

ми.что несрав- . і'. І [ : | | 5 | Ц 

шин о дешевле. ' I '.щ г: І . Е || Ц 

Но, съ другой Ч ||Г |1 ■* 

стороны, жес- -Ж -’і| , . Ж І Ж .. 

тянныя тс- ' а I I I М'- и Ві / 

трюли весьма "'м ш ?»' К г ' 1 В 

стрюль 0 • 

крышки ИХЪ ■” 

вполнѣ могутъ ;і 
замѣнять сково¬ 
роды. Не мѣ- Рис. •». 

ишетъ имѣть кастрюльку, ткаьаную на рис. 3, для варенія яицъ 
мелкой рыбы и овощей. 

Мясорубка, или машинка для измельченія мяса. Ее весьма 
полезно имѣть при большомъ семействѣ, такъ какъ она очені 
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скоро н медке рубят* мясо для различныхъ фаршей, котлетъ, 
колбасъ н нр. 

щ Сковороды разныхъ 

величинъ и маленькія 
А ''%СНЬ скопородки для блиновъ . 

/'ЩЯЯк Ихъ лучше имѣть чу- 

гупныя, покрытыя оѣ- 
лой глазурью. Сково- 
. рода, изображенная па 

ННИИК^ рис. 4. употребляется 
во многихъ случаяхъ, 

товлепія многихъ пи- 
1 ’ 1 "- рпяшыхъ, подающихся 

прямо на этой сковородѣ. 

Ступка каменная, мѣдная ѵ чугунная, съ пестиками дере¬ 
вяннымъ, каменнымъ, 
я мѣднымъ лли чугуннымъ. 

и она же для сухарей и 
<Д ѵ_ Гда 1 -- небольшая мельница для 

Ііольшия вилка для 
; , поворачиванія мяса въ 

• дру шлакъ и шумовка. 

Ѵито большое для 
І>,ІС - '■ просѣиванія муки. 

Сито маленькое для процѣживанія бульона. (Рис. 6). 
Рѣшето для протиранія равнаго пюре. (Рис. 7). 


Ри*. в 


Скалка ДЛЯ раскатыванія тѣста. 
Терка для хрѣну, шоколаду и проч. 
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въ настоящее время имѣется ' 

въ продажѣ настолько усовер- э 

шенгтвованпая что не требуетъ 

много льду и замораживаетъ въ 5—10 минутъ. Ее можно полу¬ 
чить во всякомъ хорошемъ магазинѣ хозяйственныхъ принадлеж¬ 
ностей. 

Нѣсколько мѣдныхъ луженыхъ или жшплжыхъ блюдъ дли 

приготовленія и подачи __ 

на нихъ прямо съ плиты. ^ 

Дубовая доска для 
раздѣленія жаркаго на час- “ 

ги. (Рис. 11). 

Шпиговка для шпи- Рис ' 10 ‘ 

гованія мяса и дичи. (Рис. 12). 

Сѣчка для рубки капусты и кореньевъ. 

Различной величины кухонные ножи. (Рис. 13). 

Топоръ и косарь. (Рис. 14). 

Различной величины де¬ 
ревянныя лопаточки для вы- [ * 

мѣшиванія соусовъ. / / 
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\ мно продуманныхъ, дль облегченіи чистки различныхъ кореньевъ 
и приданіи имъ необыкновенныхъ формъ (рис. 20), а также для 
вырѣзыванія различныхъ фигуръ изъ картофеля и раскатаннаго 
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тѣста, но это все, конечно, не есть необходимая принадлежность 
каждой кухни, и каждая хозяйка, если пожелаетъ, можел. по 

Своему уСМОТрѢніЮ 
пріобрѣтать, что 
ей болѣе понра¬ 
вится. 

Что касается 
до тѣхъ продук¬ 
товъ, которые кух¬ 
ня употребляетъ 
ежедневно, то я 
полагаю, что для 
жителей столицы 
совершенно доста¬ 
точно имѣть подъ 
рукой: соль, перецъ 
простой черный и 
англійскій, толченые бѣлые и черные сухари, корицу, гвоздику, 
кардамонъ, лавровый листъ, картофель и лукъ. Что же касается 
до жителей провинціи, то они могутъ сдѣлать себѣ запасъ по 
своему усмотрѣпію, руководствуясь гѣмъ отдѣломъ, который зна¬ 
чится въ этой книгѣ подъ именемъ заготовокъ. 




Рис 13. 


О ПРОВИЗІИ ВООБЩЕ, 

Хорошій столъ не только не дороже, такъ называемаго, про¬ 
стого, но, при сравнительномъ умѣніи даже дешевле. Я ни ми¬ 
нуты не сомнѣваюсь въ, томъ, что въ большей половинѣ семействъ 
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провизіи истребляется, белъ всякой па дойности и въ ущербъ вкусу, 
гораздо боіьше, чѣмъ нужно, п вотъ почему, имеино, я повто¬ 
ряю, что хорошо поѣсть не такъ дорого стоить, какъ многіе 
думаютъ. 

Предположите, что вы хотите приготовить какой бы то ни 
было обѣдъ нзь дешевыхъ блюдъ Для этого прежде всего слѣ¬ 
дуетъ сообразиться со временемъ года и подумать, что именно, въ 
данномъ случаѣ, слѣдуетъ купить Для этой цѣли, въ облегченіе 
себя, вамъ слѣдуетъ справиться съ отдѣломъ реестра обѣдовъ на 
цѣлый годъ, мясного или постного —по вашему усмотрѣнію. Хотя 
въ этомъ реестрѣ я старался изложить блюда по времени года, но 
пословица говоритъ, что „на гкусъ 
а потому вы только изъ этого рее¬ 
стра можете выбрать для своего 
обѣда то, что пожелаете, при чемъ, 
конечно, не подадите въ-январѣ или 
въ февралѣ мѣсяцахъ послѣднимъ 
блюдомъ клубнику или малину со 
сливками, такъ какъ въ этихъ мѣ¬ 
сяцахъ въ моемъ реестрѣ ихъ не 
найдете 

Говядину вы, конечно, ьъ горо¬ 
дѣ получите хорошую во всякое вре¬ 
мя года, но рыба, овощи, дичь и 
плоды или ягоды имѣютъ опредѣлен¬ 
ное время, а потому и цѣпы на 
нихъ въ неуказанное время года по¬ 
дымаются до баснословной дорого¬ 
визны. Да и кромѣ дороговизны нѣкоторые предметы, не во-время 
употребленные въ пищу, положительно безвкусны и часто даже 
противны. Такъ, напр., свѣжая замороженная рыба очень дешева 
и вкусна съ ноября по стрѣлъ, но когда она оттаетъ, то дѣ¬ 
лается дряблой, слизкой и никуда негодной;, или дичь лѣтомъ, 
когда она занята своими птенцами, ихъ выводкой и кормленіемъ, 
суха, худа и не имѣетъ никакого вкуса. 

Конечно, въ гастрономическомъ дѣлѣ являются такіе фантазе¬ 
ры съ бѣшеными деньгами, что стремятся имѣлъ за столомъ имен¬ 
но то, что баснословно дорого или по времени года пли по своей 
рѣдкости, но вкусно ли это п полезно для организма —до нихъ 
не касается, для такихъ людей законъ не писанъ, и книга моя 
никакой пользы имъ не принесетъ, потому что павиан моя забота 


п на цвѣтъ товарища пѣтъ“. 



Риг. и 



Рис 15. 



Не слѣдуетъ также довѣрять поварамъ и кухаркамъ, ко¬ 
торые иногда озадачиваютъ хозяйку неимовѣрно большимъ количе¬ 
ствомъ какой- 
либо прови¬ 
зіи, будто 
бы необходи¬ 
мой для того 
или другого 
блюда. Съ 
этой цѣлью 
при описаніи 
приготовленія 


каждаго кушанья я обозначилъ вполнѣ точно шдачу провпяш, со¬ 
вершенно достаточной для пяти человѣкъ. 

Качество и количество употребляемой въ дѣло провизіи играютъ 
































17 — 


ш. приготовленіи кушаній громадную роль, и слѣдуетъ каждой 
благоразумной хозяйкѣ принять ва правило: не гнаться за деше¬ 
визной и не воооражатъ себѣ, что количество можетъ замѣ¬ 
нить качество. 

Такъ какъ мясо служитъ 
основаніемъ для питанія человѣ¬ 
ка, то я позволь) себѣ предпослать 
краткое наставленіе для распо¬ 
знаванія качества его отличитель¬ 
ныхъ свойствъ при той или 
другой степени свѣжести и воз¬ 
раста скотины, отъ которой оно получено. 

1) Мясо здоровой, хорошо откормленной • скотины имѣетъ 
алый цвѣтъ, оно твердо на ощупь и едва дѣлаетъ руку влаж¬ 
ною: ; запаха почти никакого не имѣетъ; жиръ его твердый и не 
въ чрезмѣрномъ, по въ 
достаточномъ количествѣ. 

Сокъ свѣжаго, здороваго 
мяса имѣетъ слабую кис¬ 
лую реакцію. 

Отличительными при¬ 
знаками дурного мяса служатъ: цвѣтъ блѣдный илѵ багровый ; 
оно дрябло и мокро; жиръ его желтый , мягкій, въ видѣ студ¬ 
ня, и количество его не пропорціонально мясу. 

Дурное мясо сильно сжимается при варкѣ и много теряетъ 
въ вѣсѣ Сокъ больного мяса 
щелочной реакціи. 

Мясо испорченное или отъ 
больной скотины отличается въ 
той или другой степени непріят¬ 
нымъ, тошнотворнымъ, нерѣдко 
трупнымъ запахомъ иногда же 
оно пахнетъ тѣмъ или другимъ 
лѣкарствомъ, которое даваемо 
было животному во время его 
болѣзни. 

Дурной шпахъ легче различается, послѣ того, какъ кусокъ 
мяса разрѣжутъ и сполоснутъ теплой водой. Чтобы судить 
о состояніи внутреннгхч слоевъ его, нужно проколоть кусокъ но¬ 
жомъ и, вынувъ его, понюхать конецъ. 

2) Мясо молодой скотины отличается своимъ ярко - алымъ 



Ри<-. 19. 
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цвѣтомъ, жиръ его бѣлый, волокна нѣжны и ихъ легко рае,- 
щипатъ ногтями Мясо же старой скотины имѣетъ оагровый 
оттѣнокъ, жиръ его желтоватъ и волокна грубы. 

!!) Изъ мяса молодой скотины получается сочное, вкусное 
жаркое и духовая говядина, но оно дастъ плохой бульонъ; мясо 
же отарой скотины, наоборотъ, негодно для жаренія, но даетъ 
отличный наваръ. 

с 4) Говядину ни въ какомъ случаѣ мыть и вымачивать не слѣ¬ 
дуетъ, а самое лучшее обтереть ее влажной губкой или полотенцемъ. 

5) Никакой ис¬ 




портившейся или про¬ 
пахшей говядины въ 
пищу употреблять не 
слѣдуетъ, потому что 
она можетъ вызвать 
опасныя послѣдствія. 

6) Для бульона 
и для кушавій изъ 
вареной говядины слѣ¬ 
дуетъ употреблять са¬ 
мое свѣжее мясо, 
ибо оно даетъ самый 
чистый оульонъ и 
самую сочную варе¬ 
ную говядину; для 
жаркихъ же вообще 
лучше брать говя¬ 
дину нѣсколько от- 


Рис. 20. 


лежавшую. 


7) Кости и въ 


особенности мозговыя мосталыги улучшаютъ вкусъ всякаго супа, 
но для этого онѣ должны быть разбиты по длинѣ. 

Теперь не лишнимъ будетъ поименовать части говядины, ко¬ 


торыя слѣдуетъ употреблять при томъ или другомъ кушанья. 
Для бульона: огузокъ (середина), щупъ, ссѣкъ и кострецъ. 
Для щей, похлебки, борща: кран, огузокъ къ хвосту, гру¬ 
динка (для тѣхъ, кто любитъ жиръ, въ особенности вкусенъ 


твердый жиръ, такъ называемый завитокъ) и покромка отъ филея. 
Для жаркаго: филеіі и край. 

Для разварной и духовой говядины: кострецъ, затылокъ отъ 
фи іея и огузокъ къ хвосту. 
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Для отбитыхъ котлетъ: край. 

Для битковъ и рубленыхъ котлетъ-, всѣ части говядины, на 
исключеніемъ очень жирной. 

Чтобы окончательно ознакомиться съ мясомъ и болѣе не воз¬ 
вращаться къ нему, я хочу коснуться въ этомъ отдѣлѣ нѣкото¬ 
рыхъ подробностей, которыя, по моему мнѣнію, будутъ не лиш¬ 
ними ДЛЯ Каждой ХОЗЯЙКИ. 

Для того, чтобы жаркое было нѣжно, сочно и вкусно, нуж¬ 
но, чтобы мясо было отъ молодого, кормленаго хлѣбнаго вола. 
Мясо скотины, убитой съ травы, уже не гакъ вкусно. Отличить 
травяную отъ хлѣбной говядину очень легко по жиру, который 
отъ травы принимаетъ желтый цвѣтъ, а у хлѣбнаго вола жиръ 
бѣлый. Зимою желтый жиръ '■тужитъ доказательств! мъ того, что 
говядина отъ старой скотины. Чѣмъ моложе скотина, тѣмъ жиръ 
ея бѣлт. Это общее правило для всѣхъ животныхъ вообще. 

Для ростбифа необходимо Оттъ фимй, не снятый съ 
реберъ, и не иную какую-либо часть вола, & именно только филей, 
но и при этомъ слѣдуетъ имѣть въ виду, чтобы филей этотъ 
былъ, какъ сказано выше, отъ молодого, кормленаго хлѣбнаго 
вола, н я совѣтую брать правый бокъ, а не лѣвый, потому что 
у лѣваго филея жиръ какъ бы накладной и отдѣляется отъ мяса 
пленкой, вслѣдствіе чего его обыкновенно прикалываютъ деревян¬ 
ными шпильками Правый же бокъ составляетъ нѣчто цѣлое и 
много вкуснѣе, потому что мясо этого филея все какъ бы про¬ 
низано жиромъ и точно мраморное, что называется прорѣзью. 

Бромѣ того, для полученія хорошаго жаркаго необходимо и дѣть 
въ в'.ду, чтобы мясо было не совершенно парш *, и чтобы ско¬ 
тина была убита, или, какъ выражаются мясники,—освѣжеьаяа, дня 
за 3 — 4. Парное, даже самаго высокаго качества мясо будетъ 
при жареніи очень жестко. И кромѣ этого, для ростбифа берется 
непремѣнно середина филея, т. е. та часть, которая находится 
между щупомъ и тонкимъ мѣстомъ. Это лучшая и самая вы¬ 
годная часть. Кромку отъ ростбифа слѣдуетъ отрѣзать на 
другое употребленіе. Самый же способъ жаренія ростбифа будетъ 
указанъ при его изготовленіи. 

Такъ какъ мясо разныхъ животныхъ, а равно и птицъ, тре¬ 
буетъ для своего прожариванія разнаго времени, то, чтобы быть 
вполнѣ увѣреннымъ, къ какому часу оно должно быть подано на 
столъ, а не быть приготовлено заранѣе, что весьма важно, я счи¬ 
таю необходимым! приложить здѣсь небольшую табличку, при¬ 
близительно вѣрную, о времени, потребномъ для жаренія того 
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пли другого мяса, Я говорю приблизительно вѣрную потому, что 
тля точности необходимо примѣниться къ печи или плитѣ. 

Гопядина кускомъ отъ 15—20 фун. требуетъ. Б — 3'/ час, 
10 15 „ „ 1«Д— 2 7* , 

- „ 5 Фія. „ „ . 1 У, 

Телятина такъ же какъ и говядина. 

Свинина въ 6—7 фун.2*Д— 3 

Поросенокъ большой. 2 1 /.. 

„ малый. . . 2 „ 

Большая дичь отъ 10—15 фун. . 2— 2 1 / „ 

Заяцъ .... ...... 1 ’Д— 

Индѣйка . . I 1 /,— 

Иулярдка и каплунъ .- 3 Д— 1 

Цыплята, смотря по величинѣ. . . ’Д— 3 Д „ 

Гусь .. . ИД— 

Утка. . ; . 7,— »Д „ 

Фдзанъ и рябчикъ . . .... 7*— 3 Д » 

Тетеревъ . . . . . */ — 

Бекасъ . .20 минутъ. 

Дупель. . . . . 30 „ 

Гаршнепъ. . ,15 „ 

Вальдшнепъ ... .46 „ 

Всѣ мелкія птицы . .10 — 20 минутъ. 

Что касается до мяса рыбъ, то объ немъ я говорить много не 
буду, такъ какъ характеръ ихъ почти всѣхъ одинаковъ, но слѣ¬ 
дуетъ, конечно, замѣтить, что если свѣжая рыба аасяула, то ее 
всегда возможно употреблять въ дѣло, лишь бы от не была по¬ 
порчена, что глагнілмт образомъ узнается по алому цвѣту жабръ 
и пс впалымъ глазамъ Если 8аспувшая рыба лежала долгое время 
и начала уже разлагаться, то жабры принимаютъ темный и даже 
черный цвѣтъ, а глаза мутны и ввалились въ орбиты' такой 
рыбы надо положительно избѣгать, такъ какъ она не только не 
вкусна, но часто бываетъ вредна к ядовита. 

Изъ большихъ рыбъ, каковы: бѣлуга, севрюга, осетрина, 
стерлядь и проч., іѣмъ энѣ по величинѣ своей и по вѣсу болѣе, 
•тѣмъ онѣ жирнѣе и вкуснѣе, а вмѣстѣ съ этимъ, конечно, и дороже 
Разъ навсегда надо намѣтить, что каждая рыба скорѣе мс 
жетъ быть пережарена или перепарена, такъ какъ аедожаце- 
чая илл яедоваревая рыба очень вредно дѣйствуетъ на здоровье 
каждаго человѣка 

Узнать свѣжесть дичи (птицъ) можно во 1) по мягкости 
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носа и ногъ и во 2) по глазамъ. Чѣмъ свѣжѣе дичь, тѣмъ носъ и 
нііги мягче; у давно убитой то и другое высыхаетъ, а паз», не только 
вваливаются, но гакъ бы совершенно исчезаютъ, и, кромѣ того, ко¬ 
жица птіщы къ хвосту и подъ крыльями зеленѣетъ. При выборѣ дичи 
осмотрите ее хорошенько, чтобы она не была прострѣлена и по воз¬ 
можности жирнѣе, а потому лучше всего ее при покупкѣ предва¬ 
рительно ощипать въ нѣкоторыхъ мѣстахъ, въ особенности грудь 

Болотную дичь, какъ напр.: бекасъ, гаршнепъ и пр. въ атомъ 
родѣ дичь, о чемъ будетъ сказано въ своемъ мѣстѣ, не потрошатъ, не 
отрѣзываютъ головъ и подавая не рѣжутъ, какъ не рѣжутъ и многія 
мелкія птицы— свиристель, дроздъ и пр., но зато эту послѣднюю дичь 
потрошатъ непремѣнно, потому что она питается кенѣе разборчивою 
пищею, чѣмъ вышеописанныя, а потому кошечки ихъ не только ни 
ароматичны, но иногда издаютъ даже злокачественный вапахъ. 

Для всякой крупной дичи, каковы: дратва, глухарь, тетеревъ 
и даже олень и лось и пр., необходимо, чтобы она вылежалась 
въ холодномъ мѣстѣ, смотря по величинѣ своей и по возрасту, 
отъ 3—7 дней. Птицу же, разумѣется, должно сейчас* же выпо¬ 
трошитъ и ощипать. 

Кто почему -либі, не пожелаетъ ждать такъ долго, тотъ мо¬ 
жетъ употребить слѣдующее форсированное средство для полученія 
нѣжности и мягкости мяса. Предназначаемую для жаренія на 
слѣдующій лень дичь заверните въ чистую тряпку, намоченную 
крѣпкимъ уксусомъ ь заройте ее на сутки въ землю или въ ящикъ 
съ землей на чердакѣ или въ подвалѣ. 

Самая большая изъ дикихъ птицъ, употребляемая въ ьушааье, 
ото драхва, которая требуетъ отъ 2‘/, до 4 часовъ чремени для 
жаренія, остальныя, само собою начумѣется, несравненно менѣе. 



ОТДѢЛЪ II. 


ПРИНАДЛЕЖНОСТИ КЪ ЖИДКИМЪ БЛЮДАМЪ. 



Рис. 23. Ппрояви суповые. 


Въ каждомъ рецептѣ и въ каждомъ обѣдѣ разе четъ произве¬ 
денъ на шинъ человѣкъ. При большемъ или меньшемъ количествѣ 
необходимо соотвѣтственно увеличившие илы уменьшать выдачу. 

1. Гренки по-итальянски. 

Выдать: 1 французскій хлѣбъ, 7, фунта сыру пармезана, фунга 
чухонскаго или другого масла. 

Нарѣзать бвлый хлѣбъ тонкими ломтиками, одну сторону на¬ 
казать растопленнымъ коровьимъ, чухонскимъ или сливочнь чъ 
масломъ, посыпать тертымъ пармезаномъ, сложить на сковороду 
и поставить въ духовую печь, чтобы слегка зарумянились. 

2. Гренки по-нѣмецни. 

Выдать: і яйца, 2 ложки молока, % фунта голландскаго сыру, 
7', фунта чухонскаго масля и 1 французскій тлѣбъ. 

Разбить желтки, прибавить двѣ столовыхъ ложки молока, об¬ 
мочить ломтики бѣлаго хлѣба, одну какую-либо сторону обсыпать 
голландскимъ тертымъ сыромъ, положить леоосыпанной стороной 
на сковороду, смазанную масломъ, и подрумянить. 

3. Гренки съ разнымъ сыромъ. 

Выдать: 1 французскій хлѣбъ, 7* фун. какого угодно сыра, а 
прочее к'къ сказан, въ № 1 или-Лі 2. 

Какъ Л: 1 или 2, такимъ же образомъ приготовляю сся гренки 
и съ другими сухими сырами, какъ-то: съ зеленымъ, пвейцар- 
екимъ и проч. 
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4. Гренки обыкновенные. 

Выдать: 1 французскій хлѣбъ, */ 4 фунта сливочнаго наела. 

Бѣлый хлѣбъ рѣжутъ тонкими ломикаме, обжариваетъ (на 
сковородѣ) съ обѣихъ сторонъ въ сливочномъ маслѣ, пока за¬ 
румянятся. Такіе гренки подаются не только къ горячимъ жид¬ 
кимъ блюдамъ, но также ко многимъ .разварнымъ мяснымъ ку¬ 
шаньямъ, вмѣстѣ съ соусомъ. Въ Англіи эти гренки составляютъ 
необходимую принадлежность при утреннемъ чаѣ, для чего ихъ 
подаютъ въ особыхъ перегородочныхъ судочкахъ. 

5. Гренки безъ масла. 

Какъ изъ бѣлаго, такъ и чернаго хлѣба рѣжутъ небольшія 
четырехъугольные кубцки и сушатъ безъ масла. Эти гренки по¬ 
даютъ къ пюре изъ гороху, фасоли и друг. 

6. Гренки изъ селедни. 

Выдать: 3 ложки прованскаго масла, 1 ложку гпрчицн, 5 яицъ, 
одну селедку съ молокой или съ икрой, '/, французскаго хлѣба, 1 ложку 
канарцевъ. 

Масло, 1 лужку столовой готовой горчицы, 5 крутыхъ 
желтковъ хорошо растереть, прибавить молоки илг икры изъ од¬ 
ной селедки, изрубленныя съ 1 ложной юшерцевъ, обложить сверху 
этой смѣсью ломтики нарѣзаннаго бѣлаго хлѣба, положить на нихъ 
по кусочку селедки безъ костей, и поставить въ духовую печь ми¬ 
нутъ на 5—10. 

Эти гренки подаются къ завтраку какъ отдѣльное блюдо, а 
равно къ супамъ и особенно къ ухѣ. 

7. Гренки изъ сардинокъ. 

Дѣлаются какъ А" 6, но вмѣсто селедки берутъ 5 сардинокъ. 

8. Гренки изъ анчоусовъ. 

Дѣлаются какъ Л- 6, но вмѣсто селедки берутъ 5 анчоусовъ 
въ маслѣ. 


9. Гренки съ фаршемъ. 

Выдать: 1 фунтъ говядины или телятины, или мяса какой-либо 
домашней птицы ши дичи, 2 луковицы, ’/, фунта толченыхъ бѣлыхъ 
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сухарей, везшего соли, перцу, 3 лежки чухонскаго масла, '/* стакага 
сметаны, 1 ложку тертаго сыра, французскаго хлѣса. 

1 фунть говядины, телятины или домашней птицы, жареной 
пли вареной, безъ костей, изрубленной какъ можно мельче, съ 2 
большими луковицами, прябавпть '/, стакана бѣлыхъ сухарей, не¬ 
много. по вкусу, толченаго перцу, соли и все хорошо размѣшать 
и поджарить въ 2-хъ ложкахъ масла. Потомъ прибавить (когда 
остынетъ) '/, стакана густой сметаны и этой массой густс намазы¬ 
вать ломтики бѣлаго хлѣба, посыпать какимъ- либо тертымъ сы¬ 
ромъ, положить на сковороду, смазанную масломъ, и зарумянить. 

Эти гренки подаютъ такъ же. какъ № 5. 

Примѣтны къ гренкамъ. Многіе любятъ гренки посыпать слегка 
ааэнскимъ перцемъ, тогда ^тй гренки называются 
Ьіабли (чертовскіе). 

10- Ватрушки съ творогомъ 

Выдать: для тѣста 1і/, фунте крупичатой муки, 2 оолотнвка 
сухихъ дрожжей, щепотсу соли, масла коровьяго и сахару по желанію. 
Кромѣ того і/, фунта коринки ели изюму, 3 стакана отжатаго творогу, 
4 яйца, і/„ стакана сметаны, і/, фун. сахару, о, фуч. коровьяго масла 

Творогъ приготовляется такъ: берутъ 3 стакане отжатаго тво¬ 
рогу, свѣжаго и протертаго черезъ рѣшето, хорошо смѣшиваютъ 
его съ 3 желтками п 3 взбитыми бѣлка»: ь, прибавляютъ сюда же 
ѵ 8 стакана сметаны, '/ 4 фунта сахару, '/, фунта масла, все хо¬ 
рошо растираютъ, и если желаютъ, то прибавляютъ , / і фунта пере- 
браннаг" мелкаго изюму иля коринки 

Тѣсто на дрожжахъ Л« 1459 не оченэ тонко раскатать вели¬ 
чиною аъ чайное блюдце, наложить на него творогу, защипать 
края такъ, чтобы творогъ могъ держаться открыто, ем&зать густой 
сметаной, а потомъ желтками, посыпать сахаромъ и запечь. 

Эти ва грушки подаютъ къ малороссійскому борщу, а равно л 
къ чаю 


11 Ватрушки съ пшеномъ. 

Выдать: для тѣста, какъ въ .V 10. Кромѣ того 1 '/* стакана 
пшена, 1 бутылку молока, і/, фунта чухонскаго масла, 3 яйца, «/, ста¬ 
кана сметаны 2 лежки мелкаго сахару, і/, фунта ворннкч или мелкаго 
изюму. 

Пшено варятъ съ молокомъ до густоты размазни, затѣмъ при¬ 
бавляютъ масло, солятъ и, когда остынетъ, прибавляютъ три раз¬ 
вѣшанныхъ сырыхъ ьйца. Далѣе поступаютъ сакъ въ № 10. 



— 28 — 


Кто любитъ, можно прибавить, вмѣстѣ съ яйцами, 2 ложки мел¬ 
каго сахару. 

12. Ватрушки съ манной кашей. 

Выдать: для тѣста, какъ въ № 10, 1і, стакана манныхъ крупъ 
и і Ѵв стакана молока, 2 ложки мелкаго сахару, щепоть толченой ко 
рицы, 3 яйца, і, стакана сметаны, '/ фунта чухонскаго масла 

Манную кашу, сваренную на молокѣ (1*Д стакана), смѣши¬ 
ваютъ съ 2 ложками сахара, подсыпаютъ толченой корицы. Осталь¬ 
ное все го же. какъ въ Л! 10. 

13. Ватрушки съ гречневой кашей 

Выдать, для тѣста, какъ въ № 10, крупной гречневой каше 2 
стакана, 1 стаканъ вареной в протертой на теркѣ печеней, 4 луковицы, 
V, фун. коровьего масла, соли в перцу но вкусу. 

Кашу варнтъ па молокѣ или бульонѣ, смѣшиваютъ съ половин¬ 
нымъ количествомъ, отварешй въ соленой водѣ, телячьей печенки, 
которую мелко рубятъ е прибавляютъ рубленаго и поджарен¬ 
наго въ маслѣ лука, немного соли и перцу. Остальное дѣлаютъ, 
юкъ въ Л 9. 


14. Кие іь изъ куръ. 

Выдать: 1 фунтъ мяса курицы, 1 стаканъ елнвікъ, •/, фунте 
бѣлаго хлѣба, '/, фѵпта сливочнаго масла и 4 яйца. 

Филе курицы сначала рубятъ такъ можно лучше, я потомъ толкутъ 
въ деревянной ступѣ, потомъ прибавляютъ размоченный въ слив¬ 
кахъ хлѣбъ и все опять хорошо толкутъ, а послѣ протираютъ 
черезъ рѣшето (*). 

Передъ подачей на столъ бульона, берутъ эту кнель ложкой- 
смоченной въ горячей водѣ, ровняютъ мокрымъ ножомъ и кла¬ 
дутъ на вымазанный м іеломъ сотейникъ. Можно дѣлать фигур¬ 
чатыя, согласно рис. 21 в 22. Минутъ эс 10 до подачи сотей¬ 
никъ этотъ наливаютъ кипящимъ бульоном"., нілев&я его такъ, 


(*) Чтс іы зѣвать, достаточно ли кне. ь нѣжна то поступаютъ такъ: скатайте 
изъ вея шарикъ в опустите на ; ..нуту въ кипятокъ, зывьте н попробуйте: если 
шарикъ слишкомъ крѣпокъ, прибавьте масла, если недостаточно хрѣнокъ и распус¬ 
кается, то ирибапьте яицъ. Эту ж; кнель дѣлаютъ и зелено^, для чего въ мнеку 
подмѣшиваютъ тертаго шпинату. 



чтобы не попасть на кнель, и ставятъ на плиту, но не доводя 
до кпиѣиьн. Черезъ 3—5 минутъ, кнель Л сторожно переворачи¬ 
ваютъ. даютъ еще постоять на плитѣ минут'; пять и, вытаскивая 
острожно друшлакомъ, кладутъ въ миску съ бульономъ и по¬ 
даютъ на сто.ъ. 

15. Кнель изъ индѣйки и проч. домашней птицы. 

Дѣлается точно такъ же, какъ № 14, но вмѣсто мяса ку¬ 
рицы выдать мясо индѣйки или другой какой-либо гпдіцы. 

16. Кнель изъ разной дичи. 

Дѣлается такъ же. какъ № 14, но вмѣсто курицы выдать 
мясо какой-либо дичи. 


17. Кнель изъ раковъ. 

Дѣлается какъ М 14, но вмѣсто курицы выдаютъ вареное 
мясо раковъ. Если къ ухѣ или постному вообще бульону, то бе¬ 
рется постное масло и вмѣсто слпвокъ крѣпкій рыбный бульонъ 
и 2 ложки муки. 


18. Кнель изъ рыбы. 

В и д а т ь: 1 фунтъ свѣжей рыбк , 3 луковшш, щепотку толченаго 
перцу, нвьнсгѳ соли, •/» мускатнаго орѣха, ’/ 3 Фунта бѣлаго хлѣба и 2 
яйца. 

1 фунтъ какой-либо ^вѣжей, безъ костей, рыбы, 3 сырыхъ 
луковицы, щепотку толченаго перцу, немного соль, мускатнаго 
орѣха,— все хорошо нарубить, истолочь; прибавить % фучта мя¬ 
киша бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ рыбномъ бульонѣ, 2 яйца и 
еще хорошенько истолочь, протереть сквозь рѣшето п далѣе но¬ 
ту нать, какъ въ Л* 14. 


19. Или 

Выдать: 1 фунтъ ев! жей рыбы, 2 яйца, 3 луковицы, щепотку 
перцу, 1 , мускатнаго орѣха и 1‘/ 5 стакана толченыхъ сухарей 

1 фунтъ свѣжей, безъ костей, рыбы, 2 сырыхъ яйла, 3 луко¬ 
вицы, щепотку перца, мускатнаго орѣха, прибавить столько 
бѣлыхъ толченыхъ сухарей или мякиша бѣлаго хлѣба. п тобы, все 
хорошо изрубивши, можно было сдѣлать массу вродѣ тѣста, 
которое хорошо размѣсить, обвалять въ сухаряхъ и сварить въ 
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сотейникЪ, какъ Л? 14; потомъ вынута, остудить и, подавая на 
столъ, нарвзать правильными однородными кусочками, опустить жъ 
миску съ бульономъ. 


20. Кляръ. 

Выдать:! стаканъ муки, 5 лицъ и стаканъ липок, или молока. 

I стаканъ ыукь смѣшать съ 5 желтками, посолить, прибавить 
1 стаканъ сливокъ или молока 5 взбитыхъ бѣлковъ, хорошо раз¬ 
мѣшать и варить какъ Ді 14. 

20а. Кляръ постный 

В з и і ь: 1 стаканъ муки, 1 ложку -догмате масла, 1 стаканъ шва, 2 
яйца. 

1 стаканъ муки, 1 л >жку постнаго масла носолить, прибавитъ 
1 стаканъ густого пива и 2 взбитыхъ бѣлка. Варить какъ № 14. 

21 Ноонеты кзъ макаронъ. 

Выдать: 1 фунтъ макаронъ, 2 стакана соуса Х° 412, 4 яйца, 
Ѵ 4 фунта сыру пармезснъ. ■/, «водна толченыхъ сухарей. 

1 фунтъ макаронъ гг варить въ соленой водѣ, откинуть на рѣ¬ 
шето, обдать холодной водой и нарѣзать кусочками. 

Уваритъ 2 стакана бѣлаго соуса № 412, подбить 4 желтка, 
прибавить '/, фунта тертаго сыру пармезана (или какого-либо 
другого), смѣшать все вмѣстѣ съ макаронами, осту А чть, нарѣзать 
продолговатыми кусочками, обвалить въ тертомъ сырѣ, готомъ об¬ 
мазать желткомъ, обсыпать сухарями и жарить въ фрютюрѣ N 122. 

22. Чронеты постные. 

Выдать: і/, фунта сухихъ грибовъ, '/, стакана какой-либо каши, 
немного соли и перцу. 4 луковицы, % фунта постнаго масла ж 3 
ЛОЖКУ муки. 

Отваренные сухіе грибы мелко изрубить и на половину смѣ¬ 
шать съ какой-либо кашей оазмазией), лучше съ рисовой, приба¬ 
вить сюда же немного соли, лерцу, пряностей по желанію и 
поджареннаго въ маслѣ рубленаго луку, все хорошо смѣшать съ 
3-мя ложками муки, надѣлать небольшихъ крокетъ, въ видѣ ма¬ 
ленькихъ пирожковъ, обсыпать мукой иль сухарями и жарить въ 
постномъ маслѣ. 

Эти крокеты подаютъ къ ухѣ или гребному бульон». 
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23. Кот петы изъ гречневой наши. 

Выдать: 4 стакана гречневой каши, 1 «лига пшеничной щзи, 3 
лукомщм, 3 ложки постнаго мас.та. немного соли, перцу, I ложку тол¬ 
ченыхъ сухарей. 

4 стакана гречневой каши-размазни смѣшать съ 2-мл лож¬ 
ками пшеничной муки, 3-мя большими рублеными и въ маслѣ 
поджаренными луковицами, немного соли, перцу, 2 ложки пост¬ 
наго масла, все хороша размѣшать, надѣлать небо іыпихъ котлетъ, 
обвалять въ сухаряхъ или мукѣ н жарить на сковородѣ. 

Эти котлеты подаютъ преимущественно къ кпслымъ щамъ и 
борщамъ. 

Ихъ также подаютъ отдѣльнымъ блюдомъ въ постные дни 
подъ грибнымъ соусомъ Л 1 » 766. 

24.' Яйца фаршированныя. 

Выдать: 12 яицъ, немного соли, перцу, щепоть рубленаго укропа, 
2 ложки тертаго сыру и 1 ложку коровьяго масла 

10 яицъ крути отвариваютъ и опускаютъ въ холодную воду, 
разрѣзаютъ острымъ, тонкимъ ножемъ вдоль, пополамъ; желтокъ 
осторожно вытаскиваютъ вмѣстѣ съ бѣлкомъ, чтобы не повредить 
скорлупу. Бѣлокъ съ желткомъ мелко рубятъ, солятъ, прибавляютъ 
немного перцу, мелко рубленой зелени укропа, 2 сырыхъ яйца 
(на 10 взятыхъ яицъ), начиняютъ имъ скорлупу, ровняютъ но¬ 
жемъ, посыпаютъ тертымъ сыромъ, смазываютъ масломъ и запе¬ 
каютъ въ духовой печи, чтобы зарумянились. 

Эти яйца подаютъ къ зеленымъ щамъ изъ щавеля лебеды или 
крапивы. 


25. Фаршъ иъ супу. 

Выдать: / 4 фунта говядины, телятины или птицы, 2 луковицы, V, 
стакана тертыхъ сухарей, немного нерцу, соли, 1 ложку чухонскаго 
масла, 2 яйца. 

3 /і Фу нта говядины, телятины или какой-либо птицы, какъ 
домашней, такъ и днчи, отдѣляютъ отъ костей мелко рубятъ съ 
2 сырыми луковицами, прибавляютъ 1 / і стакана тертыхъ сухарей 
или бѣлаго хлѣба, 1 / стакана бульона, немного толченаго перцу, 
1 ложку масла, солятъ и протираютъ черезъ рѣшето. Потомъ 
сюда же прибавляютъ 2 сырыхъ яйца, хорошо размѣшиваютъ, дѣ- 
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л>к*п. въ видѣ колбасы, отвариваютъ въ сотейникѣ, какъ Л; 14, 
рѣжутъ на кусочки и передъ самымъ отпускомъ к надутъ въ супъ. 

26. Тартины изъ мозговъ. 

[кидать: 2 мозга телячьихъ, 1 французскій хлѣбъ, 1ложки 
чухояавнго масла, 2 луковицы, 1 ложку муки, 2—4 шампиньона или 
бѣлыхъ грибовъ свѣжихъ. 

1 пару мозговъ изъ телячьей головы отварить въ соленой 
водѣ, остудить, нарѣзать ровными ломтиками, положить на ломтики 
бѣлаго хлѣба, помазать съ обѣихъ сторонъ масломъ, а сверхъ 
эгого намазать слѣдующимъ: взять 1 ложку мелко рубленаго луку, 
У, ложки масла, 1 ложку муки, немного бульона, посолить, 
прибавить 2—4 штуки рубленыхъ шампиньоновъ или свѣжихъ 
бѣлыхъ грибовъ, все хорошо прокипятить и этимъ намазать моз¬ 
ги, поставить на 5 минулъ въ духовую печь, подавая обсыпать 
рубленой зеленью. 


27. Тартины изъ почекъ. 

Выдать: 1 почку, 1 французскій хлѣбъ, 1 ложку чухонсіаго 
масла, 2 яйца, 2 ложки тертаго сыру. 

1, отваренную въ соленой водѣ, почку рѣжутъ тонкими про¬ 
долговатыми пластинками, кладутъ на ломтики бѣлаго хлѣба, 
смазываютъ съ обѣихъ сторонъ масломъ, потомъ сырымъ яйцомъ, 
посыпаютъ теотымъ сыромъ и ставятъ въ печь, чтобы зарумянились. 

28. Тартины изъ телятины. 

Выдать- 1 фунтъ телятины, остальное какъ въ Л; 27, кромѣ почки. 

Дѣлаются какъ Л* 27. 

29. Тартины изъ говядины. 

Выдать- 1 фунтъ говядины, остальпое какъ въ Лв 27, кромѣ почек 

Дѣлаются какъ .V? 27. 

30. Тартины изъ домашней птицы и разной дичи- 

Выдать: 1 4 курицк илп 1 рябчикъ, или какую либо дичь, 
остальное какъ Л» 27, кромѣ почки. 

Дѣлаются какъ Л’ 27. 
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31. Клецни изъ муки, твердыя. 

Выдать: 2 яйца, 2 ложен муки 

2 желтка, 2 ложки муки, 3 ложки воды посолить, хорошо 
размѣшать, прибавить 2 взбитыхъ бѣлка и опускать въ супъ 
ложкой, смоченной въ водѣ, за 10—15 минутъ передъ подачей 
Можно брать муку пополамъ съ манной крутой. 

32. Клецки изъ муки, рыхлыя. 

Выдать: какъ сказано въ № 31 и 1—2 ложки чухонскаго масла. 

Дѣлаютъ какъ Д» 31, но только прибавляютъ еще 1 или 
2 ложки масла. 


32а. Или. 

Выдать: 1 , !ф. масла чухонскаго, 1V, стакана муки, большую 
щепоть рубленой зелени укропа или нс.рушки (кто что любитъ). 

Растопить 1 / я фунта масла и вскипятить его съ */, стака¬ 
номъ воды и въ этотъ кипятокъ всыпать I 1 /, стакана муки, дать 
остыть и продолжать, какъ скавано въ .N181 или Л: 32. Сюда, 
кто любитъ, можно прибавить рубленой зелени укропа илн пет¬ 
рушки. 

33. Клецки изъ бѣлаго хлѣба или сухарей. 

Выдать: все то, что сказано въ № 31, но вмѣсто муки брать ■ 
толченыхъ и просѣяныхъ бѣлыхъ сухарей. 

Сухари смѣшиваютъ съ яйцами, прибавляютъ масла, солятъ, 
все ~орошо размѣшиваютъ и опускаютъ ложкой, передъ отпускомъ, 
въ супъ, одинъ разъ прокипятивъ. 

34. Клецки по-шведски. 

Выдать: 3 юл ки чухонскаго масла, 4 яйца, 2 ложки муки. 

Растопленное масло мѣшаютъ на льду, пока побѣлѣетъ и сдѣ¬ 
лается густо: тогда прибавляютъ 2 желтка и 2 цѣлыхъ яйца и 
опив хорошо размѣшиваютъ, наконецъ, прибавляютъ еще 2 дежки 
муки 2 взбитыхъ въ пѣну бѣлка, размѣшиваютъ, дѣлаютъ клецки 
и опускаютъ въ супъ за 10 минутъ передъ подачей на столъ. 

35. Клецки изъ печенки. 

Выдать: 1 фунтъ телячьей печении, 2 ложки муки, 2 лырыхъ 
яйца, і ложку чухонскаго масла, немного соли и перцу. 
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Отваренную въ соленой водѣ печенку остужаютъ и натираютъ 
на теркѣ в 1 стаканъ ея смѣшиваютъ съ 2 ложками муки, 2 
сырыми яйцами, 1 ложкой масла и немного перцу; передъ пода¬ 
чей, за 1Р минутъ, опускаютъ въ супъ. 

36. Клецки изъ крупъ. 

Выдать: 1 стаканъ крупъ, 2 ложки муки, 1 яйцо, немного соли. 

Дѣлаютъ изъ какихъ-либо крупъ кашу размазню, отваривая 
перемытую крупу въ бульонѣ или на молокѣ, даютъ остыть, при¬ 
бавляютъ немного муки, яицъ, солятъ и дѣлаютъ клецки, опу ская 
ихъ въ супъ за 5 минутъ передъ подачей на столъ. 

37. Клецни яичныя. 

Выдать: 5 яицъ, 1 стаканъ чолі ва, 2 ложки рублевой зелени 
петрушки или укропа, 3 точки муки, 1 ложку коровьяго масла. 

5 сырыхъ яицъ смѣшиваютъ съ 1 стаканомъ молока, приба¬ 
вляютъ 2 ложки рубленой зелени петрушки или укропа, 3 ложки 
муки, солятъ и вливаютъ на сковороду съ магломъ, поджариваютъ; 
когда яичница эта поспѣетъ, ее рѣжутъ на ровные квадратики и 
передъ подачей опускаютъ въ бульонъ. 

38. Клецки изъ рановъ. 

В ы д а т ь: 2 ложки раковаго масла Л' 765, і яйца, 2 ложки суха¬ 
рей, 1 ложку молока, 20 раковъ, немного перцу н соли. 

2 ложки раковаго масла № 785, 2 желтка, 2 ложки сухарей, 
смоченныхъ въ 1 ложкѣ молока, мелко рубленнаго мяса съ 20 
вареныхъ раковъ солятъ, прибавляютъ, если желаютъ, немного 
перцу; прибавивъ 2 взбитыхъ бѣлка, клецки опускаютъ въ супъ. 

39. Клецки изъ рыбы. 

Выдать какъ въ № 38, но вмѣсто раковъ выдать Ѵ 8 фунта рыбы 
(мякоти). 

Дѣлаютъ какъ № 38, но вмѣсто раковъ берутъ жареной или 
вареной, а еще лучше сырой рыбы. 

40. Клецни изъ творогу. 

Выдать: 2 ложки творогу, 2 ложки масла коровьяго, 4 яйца, 2 
ложки муки, 2 :ки сметаны. 
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Протертый творогъ, масло, яйца мѣшать, пока хорошо вспѣ¬ 
нится; потомъ прибавить 2 ложки муки, 2 ложки сметаны, по¬ 
солить, прибавить 2 взбитыхъ оѣлка и опускать клецки за 10 
минутъ передъ по чачей на столъ. 

41. Клецки изъ костяныхъ мозговъ. 

Выдать: V, фунта мозгу изъ кости, 2 ложки чу*и, 2 яйцу. 

Растопить мозгъ и процѣдить сквозь сито, прибавить 2 
ложки муки, 2 яйца, хорошо размѣшать, посолить и опускать 
клецки ложкой въ супъ за 5 минутъ до подачи. 

42. Клецки изъ нартофеля. 

Выдать: 10 шту&ъ Еартофеля средней величины, 5 яицъ, 1 стаканъ 
луки. 

На 2 стакана тертаго варенаго картофеля берутъ б желт¬ 
ковъ, 1 стаканъ муки, солятъ и хорошо смѣшиваютъ, потомъ 
прибавляютъ б взбитыхъ бѣлковъ и кладутъ съ ложки въ буль¬ 
онъ, даютъ одинъ разъ вскипѣть и подаютъ па столъ. 

43. Клецни поджаренныя. 

Выдать какъ № 31—43. 

Какія бы ни было клецки сначала поджариваютъ на сково¬ 
родѣ съ масломъ; когда слегка зарумянятся, ихъ подаютъ или от¬ 
дѣльно къ бульону или кладутъ въ бульонъ. 

44. Клецни по-вѣнсни. 

Выдать: 2 ложки растопленнаго масла, 2 ложки муки, 4 луко¬ 
вицы, 4 большихъ бѣлыхъ сухаря, ’/« фунта ветчины. 

Взять 2 ложки воды, 2 ложки растопленнаго масла, вскипя¬ 
тить и прибавить 2 ложки муки, хорошо размѣшать и еще разъ 
вскипятить, дать немного остыть и прибавить 2 ложки поджарен¬ 
наго въ маслѣ рубленаго луку, 4 ложки сухарей и 2 ложкн 
вареной, мелко изрубленной ветчины и опускать эти клецки въ 
супъ передъ подачей на столъ. Эти клецки подаются и отдѣль¬ 
нымъ блюдомъ съ соусомъ изъ лупа № 428. 

45. Клецки по-берлински. 

Выдать: 2 лажай масла коровьяго, 5 яицъ, 2 ложки муки, % 
фунта ветчины, '/* французскаго хлѣба, понемногу соли и перцу, 
фунта чухонскаго масла и ’/ 8 стакана толченыхъ бѣлыхъ сухарей. 

2 ложки топленаго масла растереть добѣла съ 5 желтками, 
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съ прибавленіемъ 2 ложекъ муки, и поставить на плиту, чтобы 
погустѣло, но не образовалась бы яичница; прибавить у фунта 
мелко рубленой вареной ветчины. 1 / і фунта бѣлаго хлѣба, 5 
взбитыхъ бѣлковъ, немного перну и сели, все хорошо размѣшать, 
надѣлать небольшихъ катышковъ, отварить въ соленой водѣ, выло¬ 
жить на блюдо и облить масломъ съ сухарями, если это блюдо 
подаютъ отдѣльно; но если эти клецки для супа, то, не обливая 
ихъ масломъ и не отваривая въ соленой водѣ, кладутъ прямо 
въ супъ. 

46. Ушки съ говядиной. 

Выдать для тѣста: 3 стакана муки, 4 яйца, для фарша: 1 фудѵъ 
говядины, '/ 4 фунта говяжьяго жиру, 2 ложки млела русскаго, немного 
соли, перцу и 4 луковицы. 

Приготовляется крутое тѣсто изъ 3 стакановъ муки и 4 яицъ, 
хорошо замѣшивается и тонко раскатывается, рѣжется на равные 
квадратики, примѣрно Ѵ/ і вершка каждый в на эти квадратики 
кладутъ понемногу фаршу, приготовленіе котораго объяснено ни¬ 
же. Ддлѣе берутъ два противоположные угла, сводятъ вмѣстѣ 
такъ, чтобы образовалась форма въ видѣ маленькой косынки, 
кругамъ хорошо защипываютъ и оставшіеся два утла соединяютъ 
также между собой и получаютъ видъ уха. Понадѣлавъ такихъ 
ушковъ, ихъ опускаютъ въ супъ и кипятятъ; когда они въ супѣ 
подымутся—сейчасъ же подаютъ на столъ. Вкусныя ушки лучше 
дѣлать изъ сырого мяса, но можно и изъ оставшагося жаренаго 
или варенаго. Для этого мясо, по возможности жирное, какъ 
можно мельче рубятъ и прибавляютъ также мелкорубленаго и 
поджареннаго въ маслѣ луку, понемногу перцу, соли и бульону. 

47. Ушни изъ телятины. 

Выдать все, что упомянуто въ № 4іі, но вмѣсто говддшш выдать 
1 Фунтъ телятины. 

Дѣлаются какъ Л; 46. 

48. Ушни изъ птицы и ди«и. 

Выдать все, что упомянуто въ К 46, но вмѣсто говядины выдать 
1 ф. какой-либо дичи или домашней птицы. 

Дѣлаются какъ 46. 

49. Ушки изъ ливера и печении. 

Выдать не болѣе 1 телячьяго ль вера и все остальное, что ска¬ 
зано въ № 46. 
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Ливеръ, вмѣстѣ съ печенкой, сначала отвариваютъ въ соленой 
водѣ, прибавляютъ шпигу, все хорошо рубятъ и дѣлаютъ какъ 
V 46. Но они гораздо лучше выходятъ, если ихъ дѣлать исклю¬ 
чительно только изъ одного ливера безъ печенки; тогда можно 
обойтись безъ шпигу, такъ какъ они получаются гораздо нѣжнѣе 
и ботѣе разсыпчатыя. 


50. Ушни изъ кчіш 

Выдать I стаканъ какихъ угодно Крут, и все остальное, что 
сказано въ ЛЬ 46. 

Крутую кашу изъ какихъ угодно крупъ поджариваютъ въ 
маслѣ съ рубленымъ лукомъ, прибавляютъ рубленой вареной пе¬ 
ченки (если желаютъ), соли и перцу. 

51. Ушки изъ тушеныхъ грибовъ. 

Выдать: 1 фунта сухихъ грибовъ, 10 луковицъ, 2 ложки постнаго 
масла немного перцу и соли. Для тѣста выдать, какъ сказано въ № 46. 

Сухіе грибы отвариваютъ въ небольшомъ количествѣ воды, 
мел ..о рубятъ, смѣшиваютъ пополемъ съ поджареннымъ въ маслѣ 
рубленымъ лукомъ, прибавляютъ немного перцу и соли 

52. Ушки изъ сухихъ грибовъ съ гречневой кашей 

Выдать: '/„ фунта сухих ъ грибе гь. V стакана крутой гречневой ка¬ 
ши,2 ложки русскаго масла, 4 луковицы. Для тѣста. Бакъ сказано въ Хг 46. 

Дѣлаются какъ № 51, ко уменьшаютъ пропорцію лука, при¬ 
бавляютъ крутую гречневую кашу, поджаренную въ маслѣ. 

53 Ушки изъ свѣжихъ грибовъ. 

Выдать: 1 фунтъ свѣжихъ грибовъ, Ѵі фунта русскаго масла 
(или '/; фунта сметаны), 5 луковицъ; для тѣста кап въ № 46. 

Свѣжіе грибы поджариваютъ въ сметанѣ или маслѣ, мелко 
рубятъ, а остальное аакъ Д* 51. 

54. Ушни изъ свѣжихъ грибовъ съ гречневой кашей. 

Выдать: фунта свѣжихъ грибозъ, У, стакана крутой .гречие 

вой каши, 2 ломки масла 4 луксвицы, соли и, кто желаетъ, немного 
нерпу. Для тѣста выдать, какъ сказано въ X 46. 

Дѣлается, какъ сказано въ № 52. 
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55. Ушки съ грибами и кашей. 

Рыдать какой-либо крупы и все прочее, какъ сказано въ № 52, 
а для тѣста какъ сказано въ .V: 16. 

Ушки какъ изъ свѣжихъ грибовъ, такъ и изъ сушеныхъ 
иожно дѣлать не только съ одной гречневой кашей, но также 
и съ кашей изъ другихъ крупъ по способу, указанному въ 
№ 52 и Л* 54. 


56. Ушни изъ кислой капусты- 

Выдать: V, фунта кислой капусты, 5 луковицъ и по вкусу перцу. 
Для тѣста какъ сю за» о въ .V 46. 

Кислую капусту хороню отжимаютъ, свѣшиваютъ съ 5-ю 
рублеными луковицами и хорошо поджариваютъ въ маслѣ, при¬ 
бавляютъ перцу. 

57. Ушки изъ кислой капусты съ грибами. 

Выдать: */» фунта кислой каптсты, '/ фунта свѣжихъ или '/* 
фунта сухихъ грибовъ, 5 луковицъ, 1 4 фунта русскаго масла или •/, 
фунта сметаны. Для тѣста кап сказано въ № 46. 

Дѣлаютъ какъ Л: 56, но прибавляютъ */, фунта бѣлыхъ 
сухихъ грибовъ или свѣжихъ грибовъ, поджариваютъ въ сметанѣ 
или маслѣ, какъ сказано въ № 53. 

58. Ушни изъ кислой капусты съ рыбой. 

Выдать: |/, фунта свѣжзй рыбы, '/» фунта кислой капусты, 5 
дуб» вицъ, немного перцу, '/„ фунта русекагг. масла. Для тѣста какъ 
сказано въ №46. 

Дѣлаются кагъ А? 56, но прибавляютъ фунта свѣжей рыбы. 

59. Ушни изъ кислой налусты, рыбы и грибовъ. 

Выдать: Ѵ 4 'фунта сухихъ пли ‘/..фун. свѣжихъ грибовъ, 5 луковицъ, 
V* Фунта русскаго масла, ’/г, фунта капусты кисіой и */ 4 фунта свѣ¬ 
жей рыбы. 

Берется по равной части отваренныхъ сухихъ грибовъ (или 
жареныхъ въ сметанѣ иди маслѣ свѣжихъ), жаренаго луку и 
рыбы, все смѣшивается въ такомъ количествѣ, сколько было взято 
капусты. 
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Эти ушки очень вкусны и преимущественно дѣлаются поев» 
ныл. т. е. на постномъ маслѣ. 

60. Ушки изъ свѣжей напусты. 

Выдать: 5 яицъ и все, что сказано въ № 56, замѣняя кислую 
капусту свѣжей. 

Дѣлаются какъ № 56, но прибавляютъ еще 5 рубленыхъ 
крутыхъ яицъ. Капусту свѣжую рубятъ, солятъ,» и когда она 
дастъ изъ себя сокъ, хорошо отжимаютъ и тогда только поджари¬ 
ваютъ въ маслѣ съ лукомъ. 

61. Ушки изъ рыбы. 

Выдать: 1 фунтъ свѣжей рыбы, понемногу рубленой зелени 
укропу плп петрушки, перцу, соли, 5 луковицъ, 2 ложки русскаго масла» 
Тѣсто хакъ Л- 46. 

Сырое, безъ костей, мясо какой угодно рыбы (свѣжей) мелко 
рубятъ, прибавляютъ немного зелени петрушки или укропа, перцу, 
солп, рубленаго луку, масла и хорошо поджариваютъ. 

62. Ушки поджаренныя. 

Выдать: пропорцію одну изъ указанныхъ для ушжовъ, начиная 
съ № 46. 

Многіе любятъ ушки, прежде чѣмъ опускать ихъ въ супъ, 
сначала поджарить на сковородѣ съ масломъ. Такія ушіга подаются 
по большей части отдѣльно отъ супа, но можно также подавать 
ихъ, опустивъ въ супъ. 

63. Фрикадель изъ говядины. 

Выдать: 1 фунтъ говядины, 3 луковицы, 3 ложки бѣлыхъ сухарей, 
2 яйца, 2 ложки сметаны, по вкусу соли и перцу. 

1 фунтъ сырой говядины хорошо рубятъ, съ прибавленіемъ 
3-йь рубленыхъ луковицъ, 2-хъ ложекъ сухарей, 2 яйц« сырыхъ, 
2 ложки густой сметаны, немного толченаго перцу', соли, все 
хорошо перемѣшиваютъ, дѣлаютъ небольшіе шарики, примѣрно 
въ грецкій орѣхъ, обваливаютъ въ сухаряхъ или мукѣ и за 10 
минутъ передъ подачей опускаютъ въ супь. 

64. Фрикадель изъ лоченъ. 

Выдать: 1 говяжью по'>ку и все остальное, указанное въ К 63. 

Почки обвариваютъ кипяткомъ, снимаютъ пленку, хорошо 
рубятъ, а прочее какъ Л? 63. 
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65. Фрикадель изъ ливера и печенки. 

Выдать: I маленькій телячій ливеръ, ь луковицъ, 5 яицъ, по¬ 
немногу соли и перцу и еще столько яицъ, сколько потребуется по раз- 
ечету стакановъ. 

Ливеръ, вмѣстѣ съ печенкой, варятъ въ соленой водѣ, мелко 
рубятъ, прибавляютъ жаренаго луку, рубленыхъ крутыхъ яицъ и 
на каждый стаканъ :-гой массы по 1 сырому яйцу.' Прибавить 
немного толченаго перцу и соли. 

66. Фрикадель изъ телятины. 

Выдать: 1 фунтъ телятины и все прочее, указанное въ К 63. 

Дѣлается какъ № 63. 

67. Фрикадель изъ птицы или дичи. 

Выдать: 1 фунтъ мяса какой-либо птицы или дичн а все прочее, 
указанное въ № ьз. 

Дѣлается какъ № 63. 

68. Фрикадель изъ творогу. 

Выдать: і'/, фунта творогу, '/і фунта муки, 4 яйца. 

1 у, фунта отжатаго и протертаго творогу, */* фунта муки, 4 
сырыхъ яйца солятъ и, хорошо перемѣшавъ, дѣлаютъ фрикадель. 

69. Фрикадель изъ рыбы. 

Выдать: 1 фунтъ свѣжей рыбы и все, что сказано въ К 63. 

Дѣлается какъ № 63, но вмѣсто говядины берутъ мясо какой- 
либо свѣжей рыбы безъ костей. 

70. Фрикадель изъ грибовъ. 

Выдать: '/ 4 фунта сухихъ грибовъ, 5 луковицъ, 3 ложки суха¬ 
рей, 2 жни... сметаны, 2 яйца. 

Сухіе грибы отвариваютъ въ соленой водѣ, мелко рубятъ, 
смѣшиваютъ съ поджареннымъ въ маслѣ рубленымъ лукомъ (5 
луковицъ), остальное какъ № 63. 

71. Фрикадель изъ орѣховъ. 

Выдать: 1 фунтъ фисташекъ, 2 яйца 1 дожгу му&н, 2 ложам 
толченыхъ сухарей 
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Лучше всего ът фрикадель дѣлается ивъ фисташекъ, для 
чего берутъ ] /, фунта очищенныхъ фисташекъ и толкутъ до 
образованія однородной тѣстообразной массы, куда послѣ этого 
прибавляютъ 2 сырыхъ яйца, 1 ложку муки, все хорошо перемѣ¬ 
шиваютъ, дѣлаютъ фрикадель, обваливаютъ въ сухаряхъ, опуска¬ 
ютъ въ бульонъ и даютъ вскипѣть 2 раза. 

72. Пирогъ-кулебяка по-русски. 

Выдать: для тѣста: 3 ф. муки, 1 ф. русскаго масла, 6 яицъ, 2 
стшша молока, 3 золотника сухихъ дрожжей и щепотку соли. Для фарша: 
л ф. какой-либо свѣжей рыбы, бель костей, б луковицъ, і'/ 9 ф. русскаго 
тасла, 1 5 ст. зелени укропа, 3 ст. смоленскихъ крупъ, 2 яйца, 2 ф. 
семги пли лососины и 1 яйцо. 

Тѣсто дѣлаютъ на молокѣ съ дрожжами, даютъ подняться и 
прибавляютъ масло, яйца, соль и остальную муку и даютъ еще 
разъ подняться, а между тѣмъ въ это время приготовляютъ на¬ 
чинку: берутъ 3 ф. какой-либо рыбы, безъ костей, поджариваютъ 
въ ‘Д ф. масла съ 5 головками лука, прибавляютъ *Д ст. рубле¬ 
ной зелени укропу и все хорошо рубятъ. Отдѣльно берутъ 3 ст. 
смоленскихъ крупъ, растираютъ съ 2 сырыми яйцами, высуши¬ 
ваютъ и протираютъ черезъ рѣшето. Далѣе берутъ 1 бутылку 
воды и 1 ф. масла, когда вода закипитъ, всыпаютъ круну и 
хорошо мѣшаютъ, солятъ и ставятъ на самое короткое время 
въ духовую печь, чтобы слегка разопрѣла, послѣ чего смѣшиваютъ 
съ рыбнымъ фаршемъ. Отдѣльно приготовляютъ ломтики изъ 2 ф. 
семги или провѣсной лососины и дѣлаютъ кулебяку такъ: на ме¬ 
таллическое круглое блюдо раскатываютъ тѣсто, оставляя на 
столько края, чтобы ихъ можно было сверху закрыть и защипать. 
На средину этого тѣста кладутъ половинное количество фарша, 
на него ломтики рыбы, на нихъ остальной фаршъ, защипываютъ, 
смазываютъ яйцомъ, посыпаютъ сухарями и ставятъ въ печь. 
Когда готова, то прикрываютъ чѣмъ-либо, чтобы пирогъ отмякъ. 
Къ нему отдѣльно подаютъ сливочное масло и паюсную икру. 

73. Пирогъ-коровай изъ блиновъ. 

Выдачу смотри въ № 1171 и 1172. 

Испечь обыкновенные блины ІѴ* 1171 или 1172, поджарить 
ихъ съ обѣихъ сторонъ, складывать въ кастрюлю, смазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями, и каждый рядъ перекладывать 
капот ".-либо фаршемъ для пироговъ или пирожковъ; смазываютъ 
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масломъ и ставятъ въ печь, чтобы вапеклось подъ крышкой. 
Этотъ коропай подаютъ ко щамъ. Если его подаютъ какъ отдѣль¬ 
ное блюдо, то къ нему слѣдуетъ одинъ изъ соусовъ подъ ЛУ6 440, 
443, 436, 423 или 426. 

74. Пирогъ-норовай съ рисомъ и мозгами. 

Выдачу для блиновъ смотри № 1171 или 1172. Рису 1 ф., ко¬ 
стяного мозгу ф. и V, Ф- коринки. 

Дѣлается какъ № 73, во вмѣсто фарше перекладываютъ 
разсыпчатымъ, въ бульонѣ свареннымъ, рисомъ, на который кла¬ 
дутъ кусочки костяного мозга и посыпаютъ перебранной, промытой 
и просушенной коринкой и запекаютъ. Подаютъ къ бульонамъ. 
Если подаютъ отдѣльнымъ блюдомъ, то къ нему слѣдуютъ тѣ 
же соусы, которые указаны въ Л! 73. 

75 Пирогъ-растегаи съ рыбой. 

Выдать: для тѣстя какъ въ К 1459. Для фарша; У, ф. чязиги, 
5 луковицъ, 1 ст. рису, понемногу соли и перцу, V? ф. рыбы, безъ 
костей, 1 лцж. постнаго масла. 

Берутъ ’Д ф. еязигп и размачиваютъ ее съ вечера въ холод¬ 
ной водѣ; когда вязига хорошо разбухнетъ, воду сливаютъ, а ее 
мелко рубятъ, прибавляютъ 5 рубленыхъ и поджаренныхъ въ маслѣ 
луковщъ, 1 ст. отвареннаго рису, немного солн и перцу и все 
хорошо перемѣшиваютъ. Тѣсто берутъ какъ для ватрушекъ 
№ 1459, или вообще тѣсто кислое на дрожжахъ, раскатываютъ 
величиной въ большое блюдце, кладутъ на него фаршъ, а сверху 
кусочки лососины, семги, бѣлуги или осетрины, кругомъ защипы¬ 
ваютъ какъ ватрушки, смазываютъ масломъ и ставятъ въ печь. 
Подаются эти растегаи къ ухѣ или грибному бульону. 

76. Пирогъ или пирожки-растегаи съ мясомъ. 

Выдать для тѣста к; къ въ V 1459. Для фарша. 1 ф. мяса, 
5 луковицъ, понемногу соли, перцу, 3 яйца, 1 лож. русскаго масла. 

Форма этихъ растегаевъ какъ въ Щ 75; фаршъ дѣлается изъ 
сырого мяса, поджареннаго съ лукомъ, перцемъ, солью, а сверхъ 
фарша кладутъ нарѣзанныя кружечками крутыя яйца, смазыва¬ 
ютъ масломъ и запекаютъ. Этп растегаи подаютъ въ чистымъ 
бульонамъ изъ говядины. 



77. Пирогъ или пирожки съ говядиной. 

Выдать: для тѣста: 3 ф. крупичатой муки, 2 зол. сухихъ дрож¬ 
жей, "і ф. русскаго шасла, 5 яицъ. Для фарша: 2 ф. говядины, \ 4 ф. 
русскаго масла, 5 луковицъ, немного соли, перцу, 5 яицъ, 1 лож. толче-. 
пыхъ Сухарев. 

Тѣсто на дрожжахъ. Фаршъ: рубится сырая говядина и под¬ 
жаривается пъ маслѣ съ рубленымъ лукомъ, перцемъ, солью; при¬ 
бавляют! рубленыхъ крутыхъ яицъ и столько бульону, чтобы вся 
масса получила видъ размазни. Фаршу даютъ остыть и пирогъ 
дѣлаютъ закрытымъ. Обмазываютъ масломъ и посыпаютъ сухарями. 

78. Пирогъ или пирожни изъ телятины. 

Выдать: вмѣсто ківядііны 2 ф, телятины и все, что сказано въ Л-77. 

Дѣлается какъ № 77: 

79. Пирогъ или пирожки изъ домашней птицы по-графсни. 

Выдать: для тѣста какъ сказано въ № 1461. Для начинки: 2 ст. 
бѣлаго соуса № 412, 2 яйца. 1 ст. сливокъ, 1 ф. филе какой-либо птицы, 
5 трюфелей (или 1С шампиньоновъ), 1 рюмку рому. 

Берутъ 2 ст. бѣлаго соуса Ді 412, смѣшиваютъ его съ 2 
желтками и съ 1 ст. сливокъ, куда прибавляютъ 1 ф. мелко 
рубленаго филе отъ курицы, цыпленка или индѣйки, 5 шт. 
мелко рубленыхъ трюфелей или 10 шт. шампиньоновъ и даютъ 
сгуститься на легкомъ огнѣ, послѣ этого, когда остъщетъ, при¬ 
бавляютъ 1 рюмку рому, хорошо перемѣшиваютъ ж дѣлаютъ пи¬ 
рогъ изъ слоенаго тѣста, а еще лучше изъ того же тѣста маленькіе 
пирожки или пирожки изъ блинчиковъ. 

80. Пирогъ или пирожни изъ дичи. 

Взять: для тѣста какъ въ № 1461. Для фарша: 1 ф. телятины, 
I 1 ', ф. какой-либо дичи и все, что сказано въ № 77. 

Тѣсто слоеное. Фаршъ изъ телятины какъ Лг 78, а сверху 
класть какую-либо дичь безъ костей. 

81. Пирогъ или пирожки парижскіе. 

Выдать: для тѣста какъ въ Л- ІчЫ. Для фарша: I телячью 
печенку, '/, ф. лшвгу, 4 луковицы, немного перцу, V, француз, булки, 
1 рюмку рому. 
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1 телячью печенку нарѣзать ломтиками, положить их кастрюлю, 
посолить, прибавить ‘Д ф. шпигу, 4 рубленыхъ луковицы, не¬ 
много перцу, лавроваго листу и томить подъ крышкой, часто пере- 
вараччвая, чтобы не подгорѣло. Когда печенка зарумянится, ее 
рубятъ какъ можно мельче, смѣшиваютъ съ ^ставшимся изъ-подъ 
жареной печенки саломъ, *Д французской булки, помоченной въ 
бульонѣ, все хорошо смѣшиваютъ, протираютъ чрезъ рѣшето, 
прибавляютъ каенскаго перцу, соли и 1 рюмку рому и дѣлаютъ 
или пирожки изъ слоенаго тѣста или пироги, величиной въ 
блюдце, такъ же можно брать слоеное тѣсто. 

82. Пирогъ или пирожки изъ печенки налимовъ. 

Выдать: для тѣста какъ указано въ .V» 77.Для фарша: 3—4 шт. 
печенокъ изъ налимовъ, 2 ст. бѣлаго соусу № 412, 5 шампиньоновъ, 
2 ложки зелени укропа или петрушки, 'Л, чаускатиаго орѣха, если жела¬ 
ютъ, немного каенскаго перцу, 1 лож. постнаго масла. 

3—4 шт. печенокъ налимовъ отварить въ небольшомъ коли¬ 
чествѣ воды, н&рѣз&ть ломтикама, прибавить бѣлаго соуса №412, 
б шампиньоновъ, 2 лож. рубленой зелени укропа или петрушки, 
уварить, посолить, прибавить немного перцу, мускатнаго орѣха, 
дать остыть и дѣлятъ пирожки илн пирогъ изъ тѣста на дрож¬ 
жахъ. Смазывать подсолнечнымъ масломъ. 

83. Пирогъ архіерейскій. 

Выдать: для тѣста. 3 ф. «рупичатой муки, 2 зол сухихъ дрожжей, 
V, ф. постнаго масла. Для начинки: 3—4 шт. печенокъ налимовъ, V, ф. 
мелокъ изъ налимовъ, 5 шампиньоновъ, 25 раковъ, 2 ст. бѣлаго соуса 
». 420. 

Отварить 3—4 шт. печенокъ налимовъ, прибавить половину 
по вѣсу ввятыхъ печенокъ, —молокъ изъ налимовъ, 5 шт. боль¬ 
шихъ шампиньоновъ, мясо изъ 25 вареныхъ раковъ и 2 ст. 
бѣлаго соуса № 420, уварить до спѣлости, посолить, дать остыть 
и, раскатавъ тѣсто на дрожжахъ, положить эту начинку, а сверху 
ея куски вареныхъ моловъ изъ наллновъ, защипать и печь. 

84. Пирогъ царскій или пирожки. 

Выдать: для тѣста какъ сказано въ № 1461. Для начинки: V, Ф- 
трюфелей, у, ф. ж«ма цыплятъ, ф. копченаго языка и '/, ф. 
шампиньоновъ, 2 стакана соуса V 428. 

Взять 7, ф. трюфелей и мяса цыплятъ, копченаго языка и 
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шадшиньонвЕЪ, по равной части, изрѣзать все мелкими кусоч¬ 
ками, прибавить немного перцу, соли и столько соуса, бешемель 
А' 428а, чтобы фаршъ походилъ на кашу-размазню, и начинить 
пирогъ изъ слоенаго тѣста. 

Если желаютъ сдѣлать пирожки, то тѣсто берутъ разсыпчатое, 
Щ 1462, и жарятъ въ фрютюрѣ № 122. 

85 Пирогъ или пирожки изъ раковъ. 

Выдать: для тѣста какъ сказано въ № 1461. Для начинки: 50 
раковъ, 1 ф. стерляди, 2 лож, раковаго масла № 7Ь5, 2 лож, пюре изъ 
томатовъ .V 121. 

Дѣлаютъ фаршъ изъ 50 шт. мяса отваренныхъ раковъ и рубятъ 
съ двойнымъ по вѣсу количествомъ мяса отваренной стерляди, 
прибавляютъ немного бульону изъ-подъ стерляди 2 лож. рако¬ 
ваго масла, 2 лож. пюре изъ томатовъ Д; 121, солятъ, при¬ 
бавляютъ немного перцу и дѣлаютъ пирогъ изъ слоенаго тѣста 
или маленькіе пирожки изъ того же тѣста я жарятъ въ фрютюрѣ 
Л 122. 


86. Пирогъ или пирожки по-любительсни. 

Выдать: для ѣста какъ въ № 1461. Для начинки. V, ф. гусиныхъ 
печенокъ, % ф. мяса дичи. У, ф.‘ копченаго языка, */» Ф- шашшньоновъ, 
2 стакана соуса № 428а. 

Дѣлается какъ Л 84, но трюфели не кладутся, а вмѣсто 
нихъ отварныя гусиныя печенки а вмѣсто мяса цыплятъ мясо 
какоа-либо дичи, остальное все то же. 

87. Пирогъ или пирожки „Рояль 1 . 

Выдать: для тѣста какъ въ № 1461. Д.*я пачинк і: У, ф. іуси- 
ныхъ печенокъ, '/ 3 ф. мяса курицы, У, Ф- мяса цыплятъ, У, ф. слад¬ 
каго мяса. Щ ф. шампивьсъовъ, у, ф. "тивочнаго масла, 2 ст. бѣ. аго 
соуса № 426а. 

Взять поровну обжаренныхъ гусиныхъ печенокъ, мяса курицы, 
цыплятъ или индѣйки, памниньоновъ, сладкаго мяса, изрѣзать и 
все положвть въ кастрюлю, прибавить 2 ст. бешемеля .М 428а, 
7, ф. сливочнаго масла и дать вскипѣть. 

Пирогъ дѣлается слоеный, открытый. Пирожки изъ того же 
тѣста, трехъугольные, жарятся въ фрютюрѣ и потомъ обсыпа¬ 
ются сухарями. 
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88. Пирогъ или пирожки съ мозгами. 

Рыдать: для тѣста какъ въ Д» 77. Для фарша: 2 мозга воловьихъ 
или 4 телячьихъ, 7 шампиньоновъ, 1 ф. сметаны, 2 ,*ож. рубленой ае- 
лепн укропа ши петрушки. 

Телячьи пли воловьи мозги отварить въ уксусѣ съ соленой 
водой, изрѣзать кусочками, прибавить тушеныхъ шампиньоновъ 
или свѣжихъ грибовъ (тушеныхъ въ 1 ф. сметаны), рубленой 
велени петрушки, соли, немного перцу и дѣлать пирогъ открытыя 
па дрожжахъ или пирожки изъ блинчиковъ, и жарить въ фрютюрѣ. 

89Ь. Пирогъ или пирожки изъ свѣжей капусты. 

Выдать: для тѣста какъ въ № 77. Дла фарша: 2 ф. свѣжей 
капусты, 5 луковицъ, '/ а ф. русскаго масла, 5 яицъ. 

2 ф. свѣжей капусты рубятъ или шинкуютъ и, посоливъ, 
даютъ стоять, пока она дастъ сокъ; тогда ее хорошо отжимаютъ 
руками и жарятъ съ 5 рублеными луковицами въ 1 / % ф. масла, 
чтобы хорошо упрѣла и даже слегка подрумяни гась, прибавляютъ 
немного мелкаго сахара и даютъ остыть. Фарпгь этотъ кладутъ на 
тѣсто изъ дрожжей, а сверху фарша укладываютъ кружочками 
круто свареныя яйца; пирогъ наглухо защипываютъ, смааыв&ютъ 
желткомъ и ставятъ въ печь. Кто любитъ, то къ фаршу можно 
прибавитъ перцу. 

Многіе этотъ пирогъ предпочитаютъ ивъ слоенаго тѣста, такъ 
равно и пирожки. 

89а. Пирогъ или пирожни изъ моркови. 

Выдать: 2 ф. моркови, 1 ф. русскаго масла, 1 ф. сметены, б 
яицъ. Тѣсто какъ № 77. 

Очищаютъ морковь и мелко рубятъ сѣчкой пли одинъ разъ 
пропускаютъ черезъ мясорубку, прибавляютъ 1 ф, хорошаго 
русскаго масла и хорошо томятъ подъ крышкой; когда упрѣетъ, 
прибавляютъ 1 ф. густой сметаны, по вкусу сахару, соли и 
дѣлаютъ пирогъ или пирожки изъ слоенаго или кислаго тѣста на 
дрожжахъ. Кто люоитъ, тс прибавляютъ къ этому фаршу 5 руб¬ 
леныхъ крутыхъ яицъ и немного толченаго перцу. 

90. Пирогъ или пирожки изъ свѣжей капусты съ цыплятами. 

Выдать: какъ сказано въ Л" 89Ь и 2—3 цыпленка. 
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Дѣлается какъ Л« 89Ъ; но тогда вмѣсто того, чтобы уклады¬ 
вать яйца поверхъ капусты, нихъ рубятъ и смѣшиваютъ вмѣстѣ 
съ послѣдней, а вмѣсто ихъ укладываютъ отваренные и рубленые 
кусочки цыплятъ безъ костей. 

91. Пирогъ или пирожки изъ кислой капусты. 

Выдат ь все, что сказано въ № 89Ъ, но вмѣсто свѣжей капусты 
2 ф. кислой. 

Дѣлается какъ № 89Ъ. 

92. Пирогъ или пирожки изъ кислой напусты съ грибами. 

Выдать все, что въ Л? 89Ь и */ 4 ф. сухихъ грибовъ. 

Дѣлается какъ № 89Ъ, но въ начинку прибавляютъ мелко 
рубленыхъ 1 / і ф. сухихъ грибовъ, отваренныхъ въ соленой водѣ. 

93. Пирогъ или пирожки съ кислой напустой и рыбой. 

Выдать какъ сказано въ № 89Ь, но безъ яицъ, а вмѣсто 
русскаго масла брать постное и 2 ф. рыбы. 

Дѣлается какъ № 89Ъ, но рыбу бееъ костей свѣжую или 
свѣжепросольную поджариваютъ въ постномъ маслѣ и кладутъ 
сверху капусты. ■* 

94. Пирогъ или пирожки съ кислой напустой, съ рыбой и съ грибами. 

Выдать все, что сказано аъ № 93 и V* Ф- сухихъ грибовъ. 

Сверхъ начинки пирога № 92 кладутъ рыбу, приготовленную 
какъ сказано въ № 93. 

95. Пирогъ или пирожни съ свѣжими грибами. 

Выдать: для тѣста какъ въ № 77. Для начинки: 3 ф. свѣжихъ 
грибовъ, 1 ф. русскаго масла и ф. сметаны. 

Грибы очистить, посолить и изжарить съ рубленымъ лукомъ въ 

ф. хорошаго масла, прибавить перцу и 1 Д ф. сметаны. 
Тѣсто брать на дрожжахъ. 

96. Пирогъ или пирожки изъ сухихъ грибовъ. 

Выдать: для тѣста какъ въ № 77. Для начинки: 1 ф. сухихъ 
грибовъ, 10 луковицъ, '/ 8 ф. русскаго масла или постнаго, іюиежноіу 
соли и перцу. 

1 ф. сухихъ грибовъ отвариваютъ въ небольшомъ количествѣ 
воды, откидывав ітъ на рѣшето, водѣ даютъ стечь и грибы мелко 
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рубятъ, питомъ смѣшиваютъ пополемъ съ руб іенимъ лукомъ, 
поджареннымъ въ маслѣ, солатъ, прибавляютъ немного перцу и 
грибного бульона. Тѣсто дѣлаютъ на дрожжахъ. 

97. Пирогъ или пирожки съ солеными грибами. 

Выдать: для тѣста какъ «ъ .V 77. Для начипки: 3 ф. солепыхъгри¬ 
бовъ, 10 луковицъ, V* ф. русскаго масла или постнаго, немного перцу. 

Въ особенности вкусенъ этотъ пирогъ изъ соленыхъ грувдей. 
3 ф. грибовъ промываютъ въ холодной водѣ, рубятъ, смѣшиваютъ 
съ 10 шт. рубленыхъ жареныхъ луковицъ, съ ф. масла, при¬ 
бавляютъ перцу по вкусу. Тѣсто на дрожжахъ. 

98. Пирогъ или пирожни съ гречневой кашей и грибами. 

Выдать: для тѣста какъ въ .V 77. Для начинки: 1 1 ф. крунъ, ,ф. 
сухихъ грибовъ, V, ф.’ русскаго масла, 10 луковицъ, Немного перцу 

Крутую гречневую кашу, приготовленную ‘изъ I 1 /, ф. крупъ, 
поджаривав ітъ въ 1 /, ф. масла съ 10 рублеными луковицами и 
прибавляютъ */, ф. отваренныхъ сухихъ рубленыхъ грибовъ, со¬ 
лятъ и прибавляютъ немного перцу. Тѣсто на дрожжахъ. 

99. Пі рогъ ми трожни съ рисомъ и грибами. 

Выдать: все то, что сказано въ № 98, замѣнивъ гречневую крупу 
рисомъ. 

Дѣлается какъ № 98. Рисъ можно отваривать въ водѣ, въ 
бульонѣ и въ молокѣ и не жарить съ лукомъ, а прямо смѣши¬ 
вать уже предварительно съ поджареннымъ лукомъ, отчего пи¬ 
рожки выходятъ нѣжнѣе. Тѣсто на дрожжахъ. 

100. Пирогъ или пирожни съ рисомъ или рыбой. 

Выдать: 1 ф. какой-либо рыбы, а все прочее, что сказано въ № 99. 

Дѣлается какъ ДГ: 99, нс грибовъ можно и не брать, рыба безъ 
костей поджаренная и остуженная кладется сверхъ фарша. Конеч¬ 
но съ грибами будетъ еще вкуснѣе. Тѣсто берется на дрожжахъ.. 

101. Пирогъ или пирожки съ пшенной кашей. 

Выдать: все, что сказано въ А» 99, замѣнивъ рисъ тленомъ. 

Дѣлается какъ № 99. 
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102. Пирогъ или пирожки съ кашей изъ смоленскихъ крупъ. 

Выдать: все, что сказано въ № 99, замѣнивъ рисъ смоленскими 
крупами. 

Дѣлается какъ № 99. 

103. Пирогъ или пирожки съ кашей изъ ячменныхъ крупъ. 

Выдать: все, что «казано въ № 99, замѣнитъ рисъ ячменными 
врунами. 

Дѣлается какъ № 99. 

104. Пирогъ или пирожни съ кашей изъ овсяныхъ нрупъ. 

Выдать: все, что сказано въ № 99, замѣнивъ рисъ овсяными 
крупами. 

Дѣлается какъ № 99. 

105. Пирогъ или пирожки изъ рыбы и вязиги. 

Выдать: для тѣста, какъ сказано въ № 77 Для фарша: V, ф. 
вязиги, 2 ст. рису, 10 луковицъ, •/, ф. русскаго масла, 1 ф. рыбы.) 

Тѣста на дрожжахъ сдобное. 

Вязнгу подготовляютъ какъ въ № 75 и на */,' ф. ея сухой 
берутъ 2 ст. рису, отвариваютъ въ бульонѣ или водѣ, отбрасы¬ 
ваютъ на рѣшето и обдаютъ холодной водой, чтобы разсыпался, 
пои мъ смѣшиваютъ его съ 10 рублеными и поджаренными въ 
7, ф. масла луковицами, солятъ и прибавляютъ щепотку перцу; все 
смѣшиваютъ съ рубленой вяеигою, куда прибавляютъ */, ф. рас¬ 
топленнаго масла в 1 ст. бульону. Этотъ фаршъ кладутъ на тѣ¬ 
сто, а сверхъ его укладываютъ 1 ф. нерѣзаной ломтиками провѣс¬ 
ной лососины, семги или бѣлорыбпцн, или жареной какой-либо 
рыбы безъ костей, защипываютъ, смазываютъ желткомъ, посыпа¬ 
ютъ сухарями и запекаютъ. 

Отдѣльно къ ному подаютъ сливочное масло и паюсную икру 

106. Пирогъ или пирожки съ ливеромъ. 

Выдать: для тѣста, какъ № 77. Для начинки: 1 телячій ливеръ, 
10 луковицъ, 1 ф- русскаго масла, 10 яицъ, нопемпогу соли и перцу. 

1 телячій ливеръ (безъ печенки) отвариваютъ въ соленой водѣ, 
мелко рубятъ, смѣшиваютъ съ 10 рублеными и поджаренными въ 
7, ф. масла луковицами, прибавляютъ 10 рубленыхъ яицъ и 1 ст. 
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бульону, немного соли и перцу, я кто любитъ жирнѣе, то еще 
У, ф. масла, даютъ остшъ и дѣлаютъ пирогъ, какъ предыдущій №. 

107. Пирогъ или пирожки съ печенкой и кашей. 

Выдать: какъ въ ЛГ» 39, но вмѣсто грибовъ берутъ '/* ф. печенки. 

Дѣлается какъ № 99, но вмѣсто грибовъ берутъ отваренную 
и рубленую печенку. 

Кашу преимущественно берутъ гречневую, крутую. 

108. Пирогъ татарскій. 

Выдать: дл. тѣста, какъ указано въ № 1173. Кромѣ того, вы¬ 
дать: 7і ф. чухонскаго масла, V» ст. толченыхъ сухарей, 1 чайвую ложку 
толченой корицы, 1 ф. творогу. 

Испечь обыкновенные блины № 1178, омаватъ каждый съ 
обѣихъ сторонъ масломъ и укладывать въ кастрюлю или шарлот- 
никъ, также смешанные масломъ и обсыпанные сухарями, и 
каждый блинъ смазывать протертымъ н посоленнымъ творогомъ и 
посыпать толченой корицей, пока кастрюля наполнится, и послѣд¬ 
ній слой творога прикрыть блиномъ, смазать масломъ, посыпать 
сухарями и хорошо вапечь. 

Этотъ пирогъ подается къ малороссійскому борщу, а если 
отдѣльнымъ блюдомъ, то съ соусомъ какъ № 73. 

109. Пирожки блинчатые. 

Очень вкусны выходятъ пирожки, если вмѣсто какого - либо 
тѣста завертывать фаршъ въ блинчика № 1185, обвалять въ 
сухаряхъ и яйцахъ, обвязать нитками и жарить въ фрютюрѣ; 
когда готовы, еще разъ обвалять въ сухаряхъ и сейчасъ же 
горячіе подавать на столъ. Вотъ тѣ фарши, которые идутъ къ 
втимъ пирожкамъ: ЛУУ; 77, 78, 79, 80, 88, 105 и 106. 

109. Блинчатыя кромески. 

Выдать: для тѣста, іакъ указано въ № 1185. Дат вгяра, как 
указано въ № 19. 

Для фарша: 1 ст. бѣлаго соуса № 412, 2 яйца, 1 лож. сливовъ, 
1 филе отъ иурицы, ІО шампиньоновъ, 3 трюфеля, 1 ст. толченыхъ 
сухарей. 

Фаріа?-: Увариваютъ 1 ст. основного бѣлаго соуса Л: 412, 
подбиваю іъ 2 желтками и 1 лож. сливокъ и слегка подогрѣваютъ, 
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мѣшая, сюда же прибавляютъ кусочками нарѣзанное филе оѵъ курицы, 
шампиньоны, трюфели, подогрѣваютъ до густоты и остужаютъ. 

Этотъ фаршъ завертываютъ въ блиьчики № 1185, обмакива¬ 
ютъ въ кляръ № 19 и жарятъ въ фрютюрѣ № 122. Когда на¬ 
румянятся, то вытаскиваютъ друшлакомъ обваливаютъ въ сухаряхъ 
я подаютъ с'шые горячіе. 

НО. Пирожки петитъ-бушъ. 

Выдать: для тѣста, какъ указано въ № 77. Для фарша выдать 
все, что указано въ этомъ описаніи. 

Сдѣлать м°теньюя булочки ивъ сдобнаго тѣста, смазать яйцомъ 
и испечь. Срѣзать у нихъ дно, выбрать мякоть, а на мѣсто ея 
вложить какой угодно мясной фаршъ: № 77 или изъ мозговъ 
№ 88, или №.№ 78, 79, 80, 81, или, еще лучше, пюре изъ дичи, 
закрываютъ дно отрѣзаннымъ кусочкомъ, ставятъ на противень 
или на металлическое блюдо и, подогрѣвъ, подаютъ къ супу. 

Если берутъ пюре ивъ дичи, то къ нему прибавляютъ мелко 
изрубленныхъ трюфелей или исшаренныхъ шампиньоновъ л немного 
хересу или мадеры. 

Общее примѣчаніе нъ пирожкамъ. 

Если кто любитъ, то всѣ бевъ исключенія пирожки лучше 
жарить въ маслѣ, чѣмъ печь въ печи. А еще лучше, если ихъ варить 
въ сильно разогрѣтомъ маслѣ или фрюыорѣ, пока варумянятся. 

111. балованы. 

Выдать: дла тѣста, какъ сказав® въ № ибі, а прочее какъ 
указан" въ № по и 1 яйцо. 

Нарѣзать кружковъ изъ слоенаго тѣста, сложить по три 
кружка вмѣстѣ, см&зіть яйцомъ только края, а средину не тро¬ 
гать, проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ, гдѣ смазано яйцомъ, 
чтобы лучше прилипли другъ къ другу, и запечь. Когда будутъ 
готовы, изъ ихъ средины вынуть мякоть, оставивъ только послѣд¬ 
ній нижній слой не тронутымъ, и положить въ него какой-либо 
фаршъ, указанный ъъ Л» 110, и подогрѣть. 

112. Шпенъ-нухенъ. 

Выдать: дла тѣста какъ въ № 77. Для начин» а: 1 ф, ветчины, 
’/і Ф луку, 1 ложку толчено? корицы, 1 чайную до; :у толченаго перцу 
и I яйцо. 
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Эти пирожки, по желапію, можно дѣлать изъ тѣста на дрожжахъ 
Л» 77 или рубленаго Л* 1463. Начиняются они слѣдующимъ фар г 
темъ: берутъ копченой ветчины 1 ф. и */ 4 ф. луку, лукъ очи¬ 
щаютъ, мелко рубяты, кладутъ въ кастрыю, куда прибавляютъ 
*/, ст. воды, немного перцу и даютъ хорошо упрѣть. Потомъ 
выкладываютъ па сковороду, приоавляютъ 1Д ст. масла, немного 
перцу и даютъ хорошо упрѣть, послѣ чего снова выкладываютъ 
на сковороду, прибавляютъ жиру отъ ветчины (мелко рубленой) 
и даютъ луку зарумяниться. 

Далѣе тѣсто раскатываютъ такъ же тонко какъ для пирога, 
рѣжутъ лепешки величавой въ блюдце и ш, одну половину ея кладутъ 
лукъ, посыпаютъ корицей, потомъ сверху кладутъ тонкую . пла¬ 
стинку ветчины, посыпаютъ ее перцемъ и другой половиной тѣста, 
все это прикрываютъ, защипываютъ, и такимъ образомъ полу¬ 
чаютъ форму большого вареника; смазать яйцомъ, потыкать въ. 
нѣсколькихъ мѣстахъ вилкой и поставить въ печь на Щ часа. 

113. Пюра изъ птицъ домашнихъ. 

Выдать: 1 курицу, 1 ложку масла и 1 лежку сливокъ. 

1 курицу вз карить, остудить, отдѣлить отъ костей, мясо какъ 
можно лучше изрубить, потомъ истолочь въ ступкѣ, протереть 
черезъ металлическое рѣшето, прибавить мясного бульону, еще 
разъ протереть, чтобы вышло довольно густо, именно такъ, чтобы 
въ немъ могла держаться хорошо •'.толовая ложка, тогда приба¬ 
вить 1 лож. теплаго масла и 1 лож. сливокъ, Хшнить на льду. 
Такимъ же образомъ приготовляется пюре и из ъ всяких ь другихъ 
домашнихъ птицъ. 

114. Пюре изъ дичи. 

Выдать: то жр, что въ № 113, замѣнивъ курицу дичью. 

Дѣлается какъ № 113. 

115, Пюре изъ разной зелени 

Зелень, какъ наир.: щавель, лебеда, шпинатъ и. т. п., то¬ 
мятъ въ закрытомъ сосудѣ съ небольшимъ количествомъ соленой 
воды; когда сдѣлается мягкой, протираютъ черезъ рѣшето, пере¬ 
кладываютъ въ банки, заливаютъ саломъ иля масломъ и хранятъ 
въ погребѣ. 

116. Пюре изъ каштановъ 

Очищенные отъ кожицы каштг ны варятъ въ водѣ иш молокѣ 
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до мягкости н проиграютъ черезъ металлическое рѣшето. Проти¬ 
рал гл ж по еще горячіе, пока мягки. 

117. Пюре изъ картофеля. 

Отпаренный гъ голеной водѣ очищенный картофель проти¬ 
раютъ (еще горячій) черезъ рѣшето, прибавляютъ, смотря по надоб¬ 
ности, бульону, молока, масла, сахару и соли. 

118. Пюре изъ земляной груши и пр. овощей. 

іі ы д а ть: і ф. земляной груши V, ф сливочнаго масла, 1 луко¬ 
вицу и 1 лож врушгчатой муки. 

Очищенную земляную грушу поджариваютъ въ маслѣ съ не¬ 
большимъ количествомъ лука, но наблюдаютъ, чтобы груша не 
зарумянилась. Когда сдѣлается мягкой, прибавляютъ немного лука 
и протираютъ черезъ рѣшето. 

Какъ земляную грушу, такъ равно и прочія овощи, каю. 
иапр.: морковь, рѣпу, брюкву и пр., вмѣсто того, чтобы жарить, 
моя-по томить въ закрытомъ сосудѣ, съ небольшимъ количествомъ 
соленой воды; когда сдѣлается мягкой, то еще въ горячемъ 
видѣ протереть черезъ рѣшето. 

119. Пюре изъ гороха, бобовъ и чечевицы 

Дѣлается какъ № 118, отваривая въ водѣ, но безъ соли, а 
послѣ того какъ протрутъ, солятъ. 

120. Пюре изъ крупъ. 

Какая бы ни была крупа отваривается или въ водѣ, или въ 
бульонѣ, или въ молокѣ и протирается. 

121. Пюре изъ помъ-д'-амуръ, томатъ. 

Спѣлые томаты томятъ подъ крышкой на легкомъ огнѣ, съ 
небольшимъ количествомъ воды., слегка иг соленой. Когда хорошо 
■упрѣютъ, ппоткраютъ черезъ рѣшето, складываютъ въ баски и 
заливаютъ масломъ или саломъ. 

122. Фрютюръ. 

Это есть те что иное, какъ хорошее, свѣжее, чистое говяжье или 
егчшое сало, растопленное одно или пополамъ съ масломъ. А такъ 
какъ онъ весьма часто бываетъ нуженъ не только для жаренья 
пирожковъ, но и разныхъ пирожныхъ печеній, то поатому онъ 
долженъ обладать самыми высокими качествами,—не только своей 
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чистотой, но главное отсутствіемъ какого-либо сторон ил го шпака, 
а потому надо всеіда его имѣть въ посудахъ совершенно отдѣль¬ 
ныхъ, именно, въ одной посудѣ долженъ храниться (на льду, 
конечно) Фрютторъ для жаренья пирожковъ, совреченемъ принима¬ 
ющій запахъ жаренаго лука, который не вредитъ пирожкамъ, 
такъ какъ они сами по себѣ заключаютъ въ своей начинкѣ лукъ, 
и другой—фрютюръ исключительно для жаренья разныхъ сладкихъ 
Печеній. Угогъ послѣдній фрютюръ лучше имѣть изъ свѣжаго 
нутреного свиного сала. 

Эти Фрютюры обыкновенно употребляются въ такомъ количе¬ 
ствѣ, чтобы ішрожкп или печенія свободно въ нихъ могли пла¬ 
вать, откуда ихъ достаютъ друшлакомъ. 

Когда фрютюръ довольно долгое время бываетъ въ употребле¬ 
ніи. то онъ принимаетъ отчасти пригорѣлый запахъ и дѣлается 
мутнымь; чтобы это уничтожить, его варятъ съ топко-нарѣзанными 
ломтиками кислыхъ яблокъ (лучше антоновскихъ), которыя при 
кипяченіи съ фрютюрлмъ не только освѣтляютъ его, но даже 
придаютъ ему пріятный запахъ и вкусъ. Процѣживаютъ черезъ 
салфетку и хранятъ для употребленія на льду. Удобная посуда для 
фрютюровъ изображена на рисун. ,Ѵ: 24. 


ОТДѢЛЪ III. 

ЖИДКІЯ ГОРЯЧІЯ И ХОЛОДНЫЯ БЛЮДА. 




Рис 25. 


Что можетъ быть вкуснѣе, здоровѣе и питате льнѣе чашки бульо¬ 
на хорошаго приготовленія и куска жареной или разварной 
говядины? Ничего. Это фундаментъ, на которомъ воздвигается по¬ 
колѣніе здоровыхъ гражданъ. Это краеугольный камень жизни 
человѣка въ какомъ бы ни было возрастѣ и къ какому бы полу 
онъ ни принадлежалъ. Годовой ребенокъ и дряхлый старецъ по¬ 
черпаютъ въ нихъ силу и бодрость. 


123. Бульонъ изъ говядины. Коноше, 

Выдать: на каждаго человѣка по '/» Ф- говядвны и на каждый 
взятый фунтъ говядины по 1 яйцу. 

Чтобы приготовить хорошій крѣпкій бульонъ, рая читывается 
обыкновенно на каждаго человѣка ф. говядины. Говядину от¬ 
дѣляютъ отъ костей, рѣжутъ кусками, кладутъ въ кастрюлю к 
туда же ш мѣшаютъ кости и солятъ по вкусу; все наливаютъ холод¬ 
ной водой, чтобы покрыло говядину, кастрюлю закрываютъ крыш¬ 
кой и хорошо увариваютъ па медленномъ огнѣ. Когда говядина 
сдѣлается такъ мягка, что свободно можетъ щипаться пальцами 
на мелкіе куски, тогда говядину вытаскиваютъ, но кости оставля¬ 
ютъ, доливаютъ опять столько воды, сколько ее убавилось, кла¬ 
дутъ по 1 шт. разныхъ кореньевъ и продолжаютъ кипятить. Надо 
вымѣтить разъ навсегда, что когда бульонъ начинаетъ кипѣть, то 
всегда образуется накипь, т. е. пѣна, которую слѣдуетъ постоянно 




снимать. Это замѣчаніе относится какъ къ бульонамъ, такъ равно 
и ко всѢмь жидкимъ блюдамъ, въ которыя входитъ мясо какихъ бы 
то іш было тенлокровныхъ животныхъ. Да іѣе, когда коренья ува¬ 
рились, бульонъ прорѣживаютъ чрезъ салфетку, и приготовленвый 
такимъ образомъ бульонъ очень вкусенъ и питателенъ. 

Многіе находятъ, что бульонъ еще пикантнѣе на вкусъ, если къ 
говядинѣ прибавляютъ, ’/ 3 ея вѣса, мясо теленка и немного какой- 
либо домашней птицы, преимущественно курицы. Но на нашъ 
взглядъ это скорѣе предубѣжденіе или просто капризъ повара, а 
между тѣмъ въ хозяйственномъ отношеніи составляетъ извѣстнаго 
рода матеріальный разечетъ, въ особенности при большомъ семей¬ 
ствѣ. Если бульонъ будетъ не очень прозраченъ, то его очищаютъ 
яйцомъ, для чего поступаютъ такъ: когда булышъ процѣженъ, то 
на каждый фунтъ взятой говядины берутъ 1 яйцо, которое хорошо 
размѣшиваютъ съ охладѣвшимъ до температуры парного молока 
бульономъ; потомъ бульонъ ставятъ опять на плпту и, постоянно 
мѣшая, даютъ ему хорошо вскипѣть раза два и вторично процѣжи¬ 
ваютъ черезъ салфетку. 

124-. Бульонъ изъ кореньевъ. 

Выдать: 5 луковицъ, 4 лож. масла, 5 шт. моркови, 2 шт. пет¬ 
рушки, 1 шт. сельдерей. 1 шт. рѣпы, 1 брюкву, */, кочна свѣжей ка¬ 
пусты (средней зеличины), 10 сухихъ грибовъ. 

На 5 человѣкъ этотъ бульонъ приготовляется такъ: лукъ под¬ 
жариваютъ въ 4 ложк. масла и прибавляютъ должное количество 
воды, туда же прибавляютъ 5 шт. моркови, 2 петрушки, 1 
сельдерей, 1 рѣпу, 1 брюкву. */, кочна свѣжей капусты, 10 сухихъ 
грибовъ, посолить и дать упрѣть, пока коренья хорошо разварятся, 
процѣдить чрезъ снтку или салфетку. 

125. Бульонъ изъ дичи. Монсоме. 

Выдать: 1 тетерьку или 2 рябчика, 1'4 Ф- говядины, 2 рюмки 
мадеры, понемногу равныхъ юреньевъ. 

Этотъ бульонъ приготовляется изъ 1 тетерки или 2 рябчи¬ 
ковъ и 1 — 1'/, ф. говядины: дѣлается какъ бульонъ изъ говядины 
Л: 123 и непремѣнно очищается яйцомъ, послѣ чего прибавляютъ 
2 рюмки мадеры. 

126. Бульонъ, или консоме, по-англійсни. 

Выдать. 4 ф. говядины, 1ф. тзлятины, I 1 ф. копченой вет¬ 
чины, 3 яйца, 2 рюкки мадеры. 
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Берутъ обыкновенно 4 ф. говядины съ костями, 1*/ ф. теля¬ 
тины и 1 У, ф. копченой ветчины: мясо отдѣляютъ отъ костей, 
рѣжутъ на мелкіе кусочки, прибавляютъ кореньевъ и какъ ложно 
лучше увариваютъ, ,пр сбавляя повременамъ испарившуюся воду. 
Это увариваніе обыкновенно дѣлается въ такъ называемомъ, гер¬ 
метически закупоренномъ, яапиновс м ъ котлѣ, гдѣ мясо до такой 
степени разваривается, что кости буквально сами отдѣляютъ отъ 
себя мясо, и заключающёеся въ костякъ клей и жиръ растворяются 
въ бульонѣ. Тогда процѣживаютъ, освѣтляютъ яйцами, какъ 
Л". 123, и прибавляютъ 2 рюмки мадеры. Этотъ бульонъ очень 
вкусный, питательный и крѣпкій. 

127. Бульонъ, или консоме, по-французски. 

Выдать. 2 ф. говядины, 1 ф. телятины, ( / г к гонцы и по 1 шт. 
разныя кореньевъ, 1 рюмку мадеры. 

Поступаютъ, какъ сказано въ № 123. 

Послѣ того, когда очистятъ яйцомъ, прибавляютъ немного 
мадеры. 


Общее примѣчаніе нъ бульонамъ. 

По большей части бульоны подаются въ большой чашкѣ, какъ 
изображенная на рис. 26, и къ нить отдѣльно какія-либо гренки. 

По желанію, въ каждый бульонъ можно ірибавлять хересу, 
мадеры, портвейну иди како 
го-либо хорошаго бѣлаго сто¬ 
ловаго вина, и посыпать руб¬ 
леной зеленью петрушки яла 
укропа. Подаютъ также буль¬ 
онъ съ яашотомъ, т. е. къ 
бульону, кромѣ гренковъ, по¬ 
даютъ отдѣльно яйца, сварен¬ 
ныя въ мѣшочекъ. 

Если бульонъ подаютъ въ 
тарелкахъ, то отдѣльно къ нему необходимо подавать не гренки 
или пашетъ но какой-либо пирогъ, кулебяку или пирожки. 

Обыкновенно ни въ какомъ бульонъ не должно быть ничего, 
т. е. ни кореньевъ, ни какихъ-либо крупъ и т. п. (тогда уже онъ 
называется супомъ), и бульонъ долженъ быть совершенно чистый. 
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ирш.рачный, го, пн» желанію, цвѣтъ его можно подкрашивать іпп 
в-режжешшмъ сахаромъ пли при всреніи прибавлять корки чер¬ 
паю хлѣба, отчего овъ принимаетъ болѣе темный оттѣнокъ. 

128 Борщъ, или бураки 

Выдать: говядины какъ въ № 123, '/* ф. свеклы 2 моркови, 2 
л-’» ищи, */, кочва свѣжей капусты, немного пряностей, 1 ложку поднра 
ночной муки, неишд-о лимонной гшслотв или уксусу, сахару, ’/ 2 ф. ометавы. 

Приготовите обыкновеннымъ способомъ говяжій бульонъ Л: 123 
па 5 человѣкъ; потомъ нашинковать свеклу, морковь и лукъ и 
гее хорошо поджарить въ *Д ф. масла, посолить и положить въ 
бульонъ, куда прибавить 5 шт. картофелю, нарѣзаннаго ломтиками, 
и Ѵ 4 кочна . вѣжей капусты, немного пряностей, уверить до мяг¬ 
кости кореньевъ; когда готовы, прибавить 1 ложку муки, еще 
разъ вскипятить и подправить по вкусу уксусом ъ (а еще лучше 
лимонной кислотой) и сахаромъ. Передъ самымъ обѣдомъ под¬ 
цвѣтитъ сырымъ сокомъ свеклы, чтобы получился красный цвѣтъ. 

Къ этому борщу подаютъ отдѣльно сметану и крутую гречне¬ 
вую кашу, а также; ватрушки, крупеникъ или пирогъ изъ ка¬ 
кихъ-либо крупъ. 

129. Борщъ малороссійскій. 

Выдать: все, что въ Д6 128, ‘/ а ф. сосисйнъ н Ч а ф. ветчины. 

Приготовляется какъ предыдущій № 128, но, за Д 4 часа до 
подачи прибавляютъ сосиськи и аомтики ветчины; подцвѣчиваютъ 
сокомъ свеклы. 

Къ нему отдѣльно подаютъ, что и къ обыкновенному борщу. 

130. Бураки. 

Выдать: какъ № 128. 

Смотри Д; 128. 

131. Борщъ польскій. 

Выдать: 2'Д, ф. говядины, 2’;* Ф- свинины или ветчины, по 
1 шт. кореньевъ, немного пряностей и 1 ф. сметаны. 

Бульонъ варится изъ говядины пополамъ со свининой или ветчи¬ 
ной, съ прибавленіемъ кореньевъ, пряностей. Когда все хорошо 
уварится, приправляютъ 1 ф. сметаны, посыпаютъ зеленью и 
толчет, «ъ перцемъ. 

Отдѣльно под: ютъ къ нему то же, что сказано въ Ді 128 
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132. Борщъ грибной (посіныйі. 

Выдать: а ф. сухихъ грибовъ, 1 , ф свеклы и '/* ф свѣжей 
капусты. 10 луковицъ, по 1 корешку не лени, немного пряностей, 1 ложку 
муки, 1 , фунта постнаго масла и немного лерцу. 

Бульонъ варятъ изъ сухихъ грибовъ пополамъ со свеклой и 
свѣжей капустой, прибавляютъ кореньевъ и пряностей, подправля¬ 
ютъ му/ой, поджаренной съ лукомъ въ маслѣ, и посыпаютъ толче¬ 
нымъ перцемъ. 

Къ нему подаются гренки изъ чернаго хлѣба. 

133. Борщъ изъ пуну «постный). 

Выдать: 2о луковицъ, 1 , ф. постнаго часла, 4 моркови, \\ кочна 
кислой капусты, понемногу пряностей, I «жву муки, понемногу сахару 
и ѴЕсусу или кислаго квасу. 

20 луковицъ рубятъ и поджариваютъ въ у, ф. постнаго масла, 
наливаютъ водой, кладутъ 4 моркови, нарѣзанныя ломтиками, 'Д 
кочна кислой капусты, пряностей, все хорошо увариваютъ, под¬ 
правляютъ мукой, квасомъ или уксусомъ, по вкусу сахаромъ, 
посыпаютъ зеленью. 

Къ нему отдѣльно подаютъ или черные гренки изъ русскаго 
сладкаго хлѣба иль гречневую кашу. 

134. Борщъ изъ печеной свеняы (постный). 

Выдать: 4 саек ы, 4 моркови, по 1 шг. петрушки, сельдерей и 
луку, V» Ф- постнаго масла, 2 бутылки. квасу, ’Д Ф- сухихъ грибовъ. 

Испечь 4 шт. свеклы и нашинковать, а также на шинковать 4 
моркови, по 1 шт. петрушки, сельдерей е луку, все хорошо под¬ 
жаритъ, въ у, ф. постнаго масла, налить гласомъ пополамъ съ 
водой, прибавить ‘Д ф. толченыхъ сухихъ грибовъ и уварить до 
готовности. 

Отдѣльно подаютъ котлеты изъ гречневой каша размазни или 
все то же, что въ № 132 и 13В. 

135. Борщъ изъ селедн;« ^постный). 

Выдать: 1 селедку и все, что указан: въ № 134. 

Дѣлается какъ № 134, но къ нему прибавляютъ одну очищен¬ 
ную отъ костей и нарѣзанную кусочками селедку, хорошо увари¬ 
ваютъ и подаютъ какъ № 134. 
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136. Разсольникъ изъ курицы- 

Выдать: 1 курицу, по 1 піт. разныхъ кореньевъ, 5 соленыхъ 
«. у?>цог.ъ, 1 ложку ыуки. 

Выпотрошивъ и хорошо вымывъ 1 курицу, рубятъ вмѣстѣ съ 
костями на мелкіе куски, а также и ея внутренности, какъ-то: 
печенку, пупокъ в сердце, кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ рае- 
соломъ изъ-подъ огурцовъ, прибавляютъ короньевт и варятъ, сни¬ 
мая пѣну 

Когда курица уварится, то прибавляютъ очищенныхъ, безъ 
кожнцы и сѣмячковъ, 5 соленыхъ огурцовъ, на рѣзанныхъ кружеч¬ 
ками, подправляютъ мукой, поджаренной въ маслѣ. 

137. Разсольчикъ изъ индѣйки. 

Выдать какъ въ № 136, но вмѣсто курицы выдать вндѣйнн. 

Дѣлается какъ № 136. 

138. Разсольникъ изъ утки. 

Выдать: все, что въ № 136, но вмѣсто курицы выдать утку. 

Дѣлается какъ № 136. 

139. Разсольникъ изъ гуся. 

Выдать какъ въ № 136, но вмѣсто курицы выдать Ч гуся. 

Дѣлается какъ № 136. 

140. Разсольникъ изъ сердца. 

Выдать: все, что указано въ № 136, но вмѣсто курицы выдать 
2 бычачьихъ сердца . 

Двдается какъ № 136. 

141. Разсольнинъ изъ жаренаго гуся. 

Выдать: все, какъ сказано въ № 139. 

Дѣлается какъ № 136. 

142. Разсольнинъ изъ копченаго гуся. 

Выдать давъ сказано въ >6 139. 

Дѣлается какъ № 136. 
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143. Разсольникъ изъ поросенна. 

Выдать какъ указано въ .V 136, но вмѣсто курицы ‘і ф. поросенка. 

Приготовляется какъ .V 13С. 

144. Разсольникъ изъ свинины. 

Выдать какъ въ > ■ 136, но вмѣсто курицы 2 фун. свѣжей свинины. 

Приготовляется какъ Л 136. 

145. Разсольникъ изъ телятины. 

В платъ какъ въ Д5 136, но вмѣсто курица 2 ф. телятины. 

При этомъ берется телячья грудинка и приготовляется какъ .М 136. 

146. Разсольникъ изъ баранины. 

Выдать какъ № 136, но вмѣсто курицы 2 ф. баранины. 

Приготовляется какъ № 136, изъ бараньяго бока. 

147. Разсольникъ изъ зайца. 

Выдать какъ въ № 136, но вмѣсто курицы выдать зайца. 

Приготовляется какъ № 136, ори чемъ зайца хорошо промы¬ 
ваютъ, снимаютъ планку, а ноги съ головой отбрасываютъ 

148. Разсольникъ изъ почекъ. 

Выдать какъ въ М 136, но, вмѣсто курицъ 2 воловьихъ почки. 

Дѣлается какъ № 136, но почки рѣжутъ на тонкіе и не¬ 
большіе кусочки, прибавляютъ немного картофс ;ю. 

149. Разсольникъ изъ гусиныхъ потроховъ. 

Выдать: 2 гусиныхъ потроха, по 1 шт. разныхъ кореньевъ по¬ 
немногу пряностей, 1 / 4 кочна свѣжей капусты, 5 шт. картофелю, 1 ложку 
муки. 

2 гусиныхъ потроха хорошо ошпариваютъ кипящей водой, 
очищаютъ отъ перьевъ, а ножки отъ верхней кожицы, пупокъ 
разрѣзываютъ вычищаютъ и снимаютъ внутреннюю кожу; все хо¬ 
рошо перемываютъ и увариваютъ съ кореньями и пряностями до 
мягкости съ прибавленіемъ немного свѣжей капусты и картофелю - 
когда готово, то потроха рубятъ на кусочки, а бульонъ подпра¬ 
вляютъ мукой. 
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150. РаЗСиЛЬНИНЪ по-польски. 

Кндать: 4 ф. говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, іюпе- 
ягюгу нряпостей, 5 номъ д’амуровъ,, V, ф. перловой крупы, 1 а ф, коровьяго 
масла, немного лимонной кислоты, 1 лож муки. 

4 ф. говядины (грудинки) рѣжутъ на кусочки, прибавляютъ 
кореньевъ, немного пряностей, 5 шт. помъ д’амуровъ, посолить 
и гтить воды достаточной для 5-ти человѣкъ; когда говядина хо¬ 
рошо уварится, все процѣдить и раздѣлить полученный бульонъ 
на 2 равныя части. Къ одной части бульона прибавить 1 / 4 ф, 
ячной или перловой крупы, которую уьарить до готовности. От¬ 
варенные коренья нарѣзать и поджарить вмѣстѣ съ говядиной въ 
*/, ф. масла, положить все въ оставшійся бульонъ, слить вмѣстѣ 
съ приготовленной крупой, подогрѣть, посыпать зеленью и по¬ 
давать. Помъ д’амуры не жарить, а подать отдѣльно въ соусникѣ. 

Если желаютъ, то можно приправить слегка лимонной кислотой 
и сахаромъ, но вкусу, и подболтать 1 или 2 ложки пшеничной муки. 

151. Супъ изъ кореньевъ. 

Выдать: по 2 шт. разныхъ кореньевъ, % ф. чухонскаго масла, 
'/ фѵн. ветчины, немного нряпостей, 1 лож. масла. Для гренковъ какъ 
въ № 1. 

По 2 шт. разныхъ кореньевъ чистятъ и рѣжутъ мелко, под¬ 
жариваютъ въ у, ф. масла, вмѣстѣ съ ломтиками ветчины, 
прибавляютъ понемногу пряностей, наливаютъ водой и увариваютъ 
до готовности; иодітавляютъ 1 лож. муки, поджаренной въ 1 лож. 
масла, протираютъ "ерезъ сито и подаютъ съ бѣлыми гренками Д" 1. 

152. Супъ французсніи. 

Выдать: '/ 4 в ічна свѣжей капусты, 4 моркови, 4 рѣпы, 4 шам¬ 
пиньона, ' ф. сливочнаго масла и выдать на бульонъ говядины, какъ № 23. 

Нашинковать свѣжей катеты, морковь и 4 рѣпы, по же¬ 
ланью прибавить 4 шт. шампиньоновъ; все хорошо поджарить въ 
‘Д ф. сливочнаго масла, налить говяжьимъ бульономъ № 123, 
и дать поспѣть, посыпать зеленью и подавать отдѣльно какіе-либо 
пирожки. 

153. Супъ протаньеръ. 

Выдать: какъ на бульоиъ № 123 п кромѣ того по 2 шт. моркови, 
петрушки и сельдерей, понемногу лопатки, фасоли и гороху, нѣсколько 
листовъ шпшгату и щавеля. 
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І!ъ совершение прпгоіовлеппыіі мясной и хорошо очищенный 
бульонъ кладутъ отваренныя въ атомъ же бульонѣ слѣдующіе шин¬ 
кованные п хороню промытые юлрепья: по 1 шг. петрушки, 
<і рі.мші, сельдерея п кромѣ того, понемногу, молотыя лопатка, 
еал.фііио гороха, лопатки фасоли, кусочки спаржи, нѣсколько 
«источкопъ шпинату плн шанеля, прокипятитъ 1 разъ и, посыпавъ 
леченью укропа, подавать съ пирожками, какіе пожелал гъ. 

154. Супъ весенній. 

То же самое выдавать, что и въ Л! 15В. 

Дѣлается какъ Л 153. 

155. Супъ жульенъ. 

Выдать: что въ -Гё 153, 1 ; і ф. черныхъ сухарей, 2 рюмки мадеры и 
для кнель какъ въ .V 14. 

Приготовляется какъ № 153, нс бульонъ подцвѣчивается суха¬ 
рями чернаго хлѣба и уже послѣ этого кладутъ отваренные и 
шинкованные коренья и передъ самымъ отпускомъ къ обѣду 
прибавляютъ кнель ,М . 14 или какую угодно и 2 рюмкп мадеры. 

Отдѣльно подаютъ какіе-либо пирожки, но предпочтительно 
блинчатые Л» 109 пли 109а. 

156. Супъ армянскій хашо. 

Выдать: 4 голов, луку, 2 голов, чесноку, немного пряностей, 2 
яъаа. 1 фу інцузскій хлѣбъ, немного рубленой зелени, ф. масла. 

Этотъ супъ варится 'за часъ до обѣда. Берутъ 4 головки 
лука, 2 чесноку (кто любитъ—черемши), крупно изрѣзываютъ и 
поджариваютъ въ */ 4 ф. масла, наливаютъ горячей воды, солятъ, 
прибавляютъ немного перцу, лавроваго листу и гвоздики; хорошо 
даютъ вскипѣть раза 2—3. Далѣе берутъ 2 яйца, смѣшиваютъ 
его съ тройнымъ количествомъ воды (холодной) н вливают ъ въ 
бульонъ, остывшій до температуры парного молока, хорошо раз¬ 
мѣшиваютъ и сюда же кладутъ 1 фіранцузскую булку, нарѣзан¬ 
ную ровными ломтями (какъ обыкновенно рѣжутъ для бутер- 
бротовъ). Кастрюлю закрываютъ крышкой и бульонъ слегка подо¬ 
грѣваютъ, чтобы не получилась яичница. 

Когда булка хорошо разбухнетъ, посыпаютъ рубленой зеленью 
и подаютъ. 
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157. Супъ грузинскій чахиртма. 

Инда ■ ь: 1 вурпцу, 1 = ф. русскаго масла, 5 луковицъ 6 яццл, 
немного уксусу, перцу и рубленой »елепи. 

ІІ-гь одной курицы сварить бульонъ; курицу разобрать по су¬ 
ставамъ и поджарить въ *Д ф. русскаго масла, а также поджарить 
в 1 , ф- масла мелко изрубленныя 5 головокъ лука, но не давая 
ем_\ зарумяниться; все положить въ процѣженный бульонъ и за¬ 
править 5 яйцаып (какъ Л» 156), наблюдая, чтобы лйца пе 
свернулись; приправить по вкусу уксусомъ или лимоннымъ со¬ 
комъ. посылать толченымъ перцемъ и рубленой зегенью. 

158. Супъ итальянскій. 

В ы д а т ь: кочна свѣжей капусты и все, что въ .V 151, кромѣ 

того: 6 ялцъ, 1 , ф. сыру пармезана, фун. швейцареваго сыру и 1 4 
бут. сливовъ. Для гренвонъ сдѣлать выдачу вавъ въ .V 1. 

Приготовить бульонъ изъ свѣжей капусты и разныхъ корень¬ 
евъ; когда коренья готовы, откинуть на сито, остудить и нашин¬ 
ковать. Далѣе размѣшать 6 желтковъ съ 1 бут. полученнаго осту¬ 
женнаго бульона, прибавить ф. тертаго пармезана, 1 / і фун. 
тертаго швейцарскаго сыру, хорошо размѣшать и прибавить 1 . бут. 
хорошихъ сливокъ, передъ обѣдомъ шложеть коренья, подогрѣть 
и подавать съ гренками № 1. 

159. Или. 

В ы д а т ь: 2 ф. говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, 1 . фун. 
наваровъ, 1 ст. сливовъ, 4 яйца. Для гренко въ выдать какъ въ Л5 I иди 2. 

Приготовляютъ бульонъ изъ 2 ф. говядины, какъ обыкновенно, 
съ кореньями; когда говядина будетъ достаточно мягка, ее вы¬ 
нимаютъ, а бульонъ процѣживаютъ, коренья протираютъ чрезъ 
рѣшето и обратно кладутъ въ бульонъ, куда прибавляютъ */ 4 ф. 
макаронъ, бульонъ остужаютъ до температуры парного молока, 
прибавляютъ 1 ст. сливокъ, 4 желтка, размѣшиваютъ, слегка 
подогрѣваютъ, чтобы желтокъ не свернулся, посыпаютъ тертымъ 
сыромъ и подаютъ съ гренками № 1 или 2. 

160. Супъ польскій. 

Выдать: для бульона .V 123, отдѣльно V* ст. перловыхъ крупъ, 
'/, лпмона, і лож. муки п ф. сметаны. 

(• нлкповеппый процѣженный говяжій бульонъ засыпаютъ 1 
ст. перловой крупы, прибавляютъ ломтики лимона безъ косточекъ 
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и подправляютъ сметаной съ небольшимъ количествомъ муки, 
даютъ разъ вскипѣть и подаютъ. Къ нему хорошо подавать ка¬ 
кой-либо пирогъ или пирожки, или гренки изъ бѣлаго хлѣба, 
поджареннаго въ ііаслѣ. 

161. Супъ малороссійскій, кулешъ. 

Выдать какъ для бульеча Л* 123, кромѣ того: 1 ст. пшена, \ , ф. 
жалороссШ-хаго сала. 

Обыкновенный говяжій бульонъ засыпаютъ хорошо промытымъ 
пшеномъ, чтобы образовалась жиденькая каша. Когда крупа хорошо 
разварится, прибавляютъ къ нему кусокъ малороссійскаго сала, 
истолченнаго въ ступкѣ. Супу даютъ одинъ раёъ хорошо вскипѣть 
и подаютъ. 


162. Супъ царскій. 

Выдать: на бульонъ № 123, 5 чайн. лож. картофельной чуки, 5 
стол. лож. шоре Л; 120, 1 ст. сливокъ, 1 курицу, кнель >» Іо, 5 шам¬ 
пиньоновъ и 2 трюфеля 

Распустить въ мясномъ холодномъ бульонѣ столько чайныхъ 
лож. картофельной муки, сколько предполагается обѣдающихъ; 
когда хорошо размѣшано івъ видѣ сметаны), эту смѣсь прибавляютъ 
небольшими частями къ кипящему чистому мясному бульону, по¬ 
стоянно и сильно мѣшая. Бъ другую кастрюлю положить на каждаго 
обѣдающаго по столовой ложкѣ пюре Л: 120, хорошо размѣшать, 
развести бульономъ, прибавить столько сливокъ, чтобы весь буль¬ 
онъ былъ сильно бѣлый. Передъ самымъ обѣдомъ опустить въ 
бульонъ поджаренные въ маслѣ и тонко нарѣзанные филеи отъ 
курицъ, въ видѣ небольшихъ кусочковъ, рубленыхъ шампиньоновъ, 
трюфелей и кнель Л: 15. 

163 Супъ королевскій (Роіаце а Іа Веіне). 

Видать: 3 ф говядины, 1 ф. телятины, по 1 шт. разныхъ ко¬ 
реньевъ. 2 рябчика, у. ф. сливочнаго масла, 25 каштановъ, 1 ст. мадеры. 
Полопаны Л': 111. 

Приготовить бульонъ изъ 3-хъ ф. говядины, 1 ф. телятины, 
Оставшихся костей отъ дичи, кореньевъ и процѣдить. Отдѣлить 
филеи отъ 2 рябчиковъ, поджарить въ ] / 4 ф. масла, истолочь въ 
ст\ пкѣ, развести бульономъ и протереть сквозь рѣшето. Отдѣльно при¬ 
готовить изъ 25 каштановъ пюре Л" 116 и, все '-мѣшавъ вмѣстѣ, 
при подачѣ прибавить 1 ст. мадеры или г } л бут. шампанскаго. 
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Къ этому буіьону подаютъ волованы Л? 111 съ какимъ-либо 
фаршемъ изъ дичи. 

164. Супъ желточный. 

Выдать: для булыша Д& 123, 6 яицъ, '/, ф. чухонокаго масла 2 
ложки муки, 1 чай к. ложа, мускатнаго цвѣту, щепоть имбиря. 

Ьъ 2*/а бут. холоднаго мясного бульона разбалтываю, ъ 8 желт¬ 
ковъ. Отдѣльно поджариваютъ докрасна '/« ф. масла съ 2 лож 
муки и прибавляютъ къ бульону съ желтками, нагрѣваютъ до 
умѣренной температуры (чтобы не свернулись желтки), заправляютъ 
солью, мускатнымъ цвѣтомъ и толченымъ имбяремъ. 

Отдѣльно подаютъ какой-либо пирогъ или пирожки, или про¬ 
сто бѣлый хлѣбъ, приготовленный съ масломъ, какъ указано въ .V- 4. 

165 Супъ яичный. 

Выдать: 5 яицъ. V, (рун. сливочнаго гасла или хорошаго сала, 
для бульона—какъ въ К. 123. 

5 яецъ выпустить на сковороду, нагрѣтую съ саломъ, по¬ 
сыпать мукой и запечь. Потомъ все хорошо изрубить и опустить 
въ кипящій мясной супъ, прибавитъ перцу, соли, кусокъ масла, 
вскипятитъ, посыпать зеленью и подавать какъ Л? 164. 

166. Супъ овсяный постный). 

Выдать: какъ въ К: 121, % от. овсяныхъ крупъ, 2 лож. постнаго 
масла, 1 лож. рублевой зелени петрушки или укропа. 

Приготовляютъ бульонъ № 124, прибавляютъ овсяной крупы 
н увариваютъ такъ, чтобы образовалась жидкая кашица. Когда 
крупа хорошо уварится, то прибавляютъ немного, какого пожелаютъ, 
постнаго масла, посыпаютъ зеленью. 

Отдѣльно подаютъ бѣлые или черные сухарики безъ масла Л 4. 

167. Или. 

Выдать какъ въ Л» 1 К 6 , но вмѣсто овсяныхъ крупъ взять муку. 

Дѣлается какъ № 166. 

168. Супъ горох івый. 

Выдать: 1 ф. гороху, 5 луковицъ, '/, ф. постнаго или русскаго 
мае*», 1 лож. мужи, 

1 ф. промытаго гороха увариваютъ (въ несоленой водѣ) до 
тѣхъ поръ, пока онъ сдѣлается совершенно мягкимъ; тогда его 
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подправляютъ 5 шт. рубленаго луку, поджареннаго въ ф. 
масла, солятъ и подправляютъ 1 лож. муки. 

Отдѣльно подаютъ бѣлые или черные сухі рнки .V; 4. 

170. Супъ итальянскій. 

Выдать какъ на V 123, кромѣ того: пюре К 121 чытыре ложки 
и 2 лож тертаго сыру пармезана, 1 лож. рубленой гелени и длв 
грипповъ какъ въ .V 1. 

Дѣлаютъ бульонъ мясной на 5 человѣкъ, прибавляютъ 4 ложки 
пюре изъ томатовъ № 121 и 2 ложки сыру пармезанъ, даютъ 
хорошо вскипѣть и кладутъ говядину, нарѣзанную тонкими ров¬ 
ными ломтиками, посыпаютъ зеленью. 

Къ нему аод&ютъ гренки Л» 1. 

171 Супъ съ гренками изъ фарша. 

Выдать: на бульонъ какъ въ № 123, на гренки какъ въ Л* 9. 

Приготовляютъ обыкновенно супъ съ кореньями и говядиной, 
когда говядина хорошо уварите?, ее рѣжутъ такъ же, какъ въ Л: 
170. При этомъ надо наблюдать, чтобы горенья не переварились, 
и когда готовы, ихъ вытаскиваютъ и рѣжутъ на разныя фигурки 
пли ровные однообразные кусочка и при подачѣ на столъ обратно 
кладутъ въ супъ. 

Къ нему подаютъ гренки № 9. 

172. Супь съ греннами изъ сыра. 

Выдать какъ на № 123 и № 2. 

Супъ приготовляется какъ Л: 171, гренки ,Ѵ: 2. 

173. Или. 

Выдать какъ на >6 123 и Л: 3. 

Супъ какъ № 171, гренки Л* 3. 

174. С /пъ съ гренками изъ селедки 

Выдать кажъ на № 123 и Л? 6. 

Супъ какъ ,Ѵ« 171, гренки Л! 6. 

175. Супъ съ гренками изъ сардинокъ. 

Выдать какъ иа № 123 и № 7. 

Супъ какъ Л? 171, гренки .V- 7. 
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176. Супъ съ гренками изъ анчоусовъ.' 

Выдать какъ на ,М 123 я А: 8. 

Супъ № 171, гренки Л» 8. 

177. Супъ съ кнелью изъ куръ. 

Быд ать какъ на № 123 и № 14. 

Супъ какъ № 171, кнель Л» 14. 

178. Супъ съ ннелью изъ домашней птицы. 

Выдать какъ на № 123 и № 15. 

Супъ какъ № 171, кнель Л* 15. 

179. Супъ съ ннелью изъ дичи. 

Выдать какъ на К 123 и N 16. 

Супъ какъ № 171, кнель № 16. 

180. Супъ съ кнелью изъ раковъ. 

Выдать какъ на Лі 123 кіи 853 и К: 17. 

Супъ если скоромный, то дѣлается какъ № 171, если же дзет 
ный, то приготовляютъ бульонъ № 853, кнель же берутъ К 17 
приготовленную на раковомъ маслѣ. 

181. Супъ съ ннелью изъ рыбы. 

Выдать какъ на № 180 и Л 18. 

Супъ какъ № 180, кнель .М 18. 

182 Супъ съ кляромъ. 

Выдать жавъ на № 123 и К 20. 

Супъ какъ № 171, кдярь Л* 20 

183. Супъ съ клецками изъ мунч, твердыми. 

Выдать какъ на № 123 и № 31. 

Сунъ какъ Ж 171, клецки ,Л° 31. 
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184. Супь съ мецнами изъ муни, нѣжными. 

Видать какъ па Щ 123 п Л’ 32. 

Суда какъ Д І71, клецки „V 32. 

185. Супъ съ клецками изъ бѣлаго хлѣба 

Выдать какъ на № 123 пХ 33. 

Супъ Л" 171, клецки Л: 33. 

186. Супъ съ клецками по-шведсни. 

Выдать какъ на Л' 123 и 34. 

Супъ какъ Л: 171, клецки Л: 34. 

187. Супъ съ клецками изъ печенки. 

Выдать какъ на Л' 123 и Л" 33. 

Супъ V 171, клецки й 35. 

188. Супъ съ клецками изъ крупъ. 

Выдать какъ на К 123 и К 36. 

Супъ Л: 171, клецки Л* 36. 

189. Супъ съ клецками изъ яицъ. 

Выдать какъ на № 123 и 37. 

Супъ Ді 171, клецки Л 37. 

190. Супъ съ кіецками изъ творогу. 

Выдать какъ на № 123 и А» 40. 

Супъ Л 171, клецки № 40 

190а. Супъ съ нлецками изъ раковъ. 

Выдать какъ па № 123 и № 38. 

Супъ ,Ѵ: 171, клецки Л 38. 

190Ь. Супъ съ клецками изъ рыбы. 

Выдать какъ на Л; 123 и № 39. 

Супъ какъ V: 171, клецки Ж 39. 
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'91. Супъ съ клецками изъ костяныхъ мозговъ. 

Выдать вчкъ на ЛЕ 123 в 41. 

Супъ какъ Л; 171, клецки Л? 41. 

192. Супъ съ клецками ’ изъ картофеля. 

Выдать какъ на № 123 и № 42. 

Супъ какъ Л" 171, клецки .V 42. 

193. Супъ съ нлецгами поджаренными. 

В ыдать какъ на № 123 и № 43. 

Супъ какъ А» 171, клецки А! 43. 

194. Супъ съ клецками по-вѣнски. 

Выдать какъ на № 123 и К 44. 

Супъ А» 171, клецки А: 44. 

195. Супъ съ клецками по-берлинсни. 

Выдать какъ на № 123 и № 45. 

Супъ какъ А- 171, клецки А° 45. 

196. Супъ съ ушнами изъ говядины. 

Выдать какъ на К 123 и № 46. 

Супъ А» 171, ушки .V; 46. 

197. Супъ съ ушнами [изъ телятины. 

Выдать ка".ъ на № 123 и X 47. 

Супъ какъ № 171, ушки Ж 47. 

198. Супъ съ ушнами изъ домашней птицы. 

Выдать какъ на К 123 и № 43- 
Супъ какъ Д* 171, ушки А- 48. 

199. Супъ съ ушнами изъ дичи. 

Выдать какъ па А* 123 и .К 43. 

Супъ какъ Л. 171, ушки Л» 48. 



200. Супъ съ ушками изъ ливера и печенки. 

Выдать какь ші Лі 1‘23 п .\ 41). 

( у пт. какъ .V 171, ушки ,Ѵ 49. 

201. Супъ съ ушками изъ гречневой каши. 

Видать какъ па .V 123 и Аё 50. 

Супъ какъ Ѵг 171, ушки Ж 50. 

202. Супъ съ ушками изъ сухихъ грибовъ. 

Выдать какъ на Л> 123 и Лі 51. 

Супь какъ Л 171, ушкн Ж 51. 

203. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ грибовъ. 

Выдать какъ на Л» 123 и Л* 53. 

Супъ какъ Ж 171, ушки № 53. 

204. Супъ съ ушками изъ сухихъ грибовъ и каши. 

Выдать какъ на А7 123 и Лі 52. 

Супъ какъ Ж 171, ушки Ж 52, 

205. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ грибовъ съ кашей. 

Выдать какъ на Аё 123 и Л» 54. 

Супъ какъ Ж 171, ушки Ж 54. 

206. Супъ съ ушками изъ кислой капусты. 

Выдать какъ па № 123 п № 56, 

Супъ какъ Ж 171, ушки Ж 56. 

207. Супъ съ ушками изъ свѣжей капусты. 

Выдать какъ на № 123 и ЛІ- ко. 

Супъ какъ Ж 171, ушкп Ж 60. 

208. Супъ съ ушками поджаренными. 

Выдать какъ на Л? 123 и А! П2. 

Супъ какъ Ж 171, ушкп Ж 62. 
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209. Супъ съ фринаделыо изъ говядины. 

Выдать какъ па .V 123 п .V 63. 

Супъ какъ ДЕ 171, фрикадель ДЕ 63. 

210. Супъ съ фрикаделью изъ почекъ. 

Выдать какъ па Л; 123 и Л* 64. 

Супъ Л!: 171, фрикадель Л: 64. 

211. Супъ съ фринаделыо изъ телятины. 

Выдать какъ на Л» 123 п Л; 66. 

Супъ Л» 171, фрикадель № 66. 

212. Супъ съ фрикаделью изъ птицъ или дичи. 

Выдать какъ па А; 123 и ЛЕ 67. 

Супъ какъ № 171, фрикадель Л1 67. 

213. Супъ съ фринаделью изъ ливера и печенки. . 

В ы дать какъ на А» 123 и А» 63. 

Супъ какъ № 171, фрикадель ДЕ 65. 

214. Супъ съ фрикаделью изъ творогу. 

Выдать какъ го № 123 и А 68. 

Супъ какъ Л 171, фрикадель Д* 68. 

214а. Супъ съ фрикаделью изъ грибовъ. 

Выдать какъ на АН 123 и А? 70. 

Супъ какъ ДЕ 171, фрикадель ДЕ 70. 

215. Супъ съ фрикаделью изъ фисташекъ или орѣховъ. 

Выдать какъ на № 123 и А" 71. 

Супъ какъ ДЕ 171, фрикадель ДЕ 71. 

216. Супъ изъ бѣлой фасоли. 

Выдать какъ на № 168, но вмѣсто гороху — 1 ф. фасоли. 
Приготовляется какъ ДЕ 168. 



217. Супъ изъ чечевицы 

Выдать какъ на Л* 188, но вмѣсто гороху — 1 ф. чеченцы 

Приготовляется какъ Л» 168. 

218. Супъ картофельный. 

Выдать какъ на № 207, по вмѣсто гороху—1 ф. картофелю. 

Смотри похлебку № 267. 

219. Супъ изъ рубца. 

Выдать: 7 а бычач. иди 1 телячій или 1 свиной рубецъ, понемногу 
пряностей, по 1 шт. рази, кореньевъ, 1 ложку мухи, і ложку воров, 
м ела, 4 луковицы, 1 ложку рубленой зелени. 

Рубцы бычачьи, телячья или свиные хорошо промываютъ въ 
нѣсколькихъ водахъ, потомъ ошпариваютъ кипяткомъ и снимаютъ 
съ нихъ верхнюю пленку, потомъ варятъ съ пряностями и ко¬ 
реньями до тѣхъ поръ, пока рубцы сдѣлаются мягкими, что дѣлаютъ 
въ закрытомъ сосудѣ; если понадобится, то подливаютъ изрѣдка вы¬ 
кипающую воду. Когда рубцы сдѣлаются достаточно мягки, ихъ 
вытаскиваютъ, остужаютъ и топко шинкуютъ жди просто мелю» 
рубятъ сѣчкой. Бульонъ процѣживаютъ, солятъ и прибавляютъ 
свѣжихъ кореньевъ и рубленые рубцы, даютъ кореньямъ упрѣть, 
подправляютъ ложкой муки, поджаренной въ маетѣ съ лукомъ, 
посыпаютъ рубленой зеленью и подаютъ безъ всего или съ фри¬ 
каделью изъ орѣховъ Л» 71. 

220. Супъ изъ рубцовъ по-люеительски. 

Выдать рубцы согласно К. 2Г9, на бульонъ какъ въ № 123, Ф» 
русскаго масла, 5 шампиньоновъ, •/, ф. пѣтушиныхъ гребешковъ, 1 рюмку 
мадеры и немного каеннсваго перцу. 

Хорошо очищенные рубцы (смотр. Л| 219) вавятъ х мягкости 
въ мясномъ бульонѣ, шинкуютъ или рубятъ, прибавляютъ нѣсколь¬ 
ко поджаренныхъ въ маслѣ шампиньоновъ, нѣсколько штукъ пѣту¬ 
шиныхъ гребешковъ, и когда гребешки уварятся, то передъ самой 
подачей на столь прибавляютъ немного каеннсваго перцу и мадеры. 

221. Супъ изъ телячьей головни (а 1« Тогіие). 

Выдать: I телячью голову, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, '/ і фуя. 
русскаго масла, 17 став, мадеры, немного каеннсваго перцу или сои кобуль. 

Хорошо очищенную и вымытую телячью головку отвариааютъ 
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до мяі кости въ несоленой водѣ съ лукомъ и кореньями, послѣ 
чего мясо снимаютъ съ костей, не исключая мозговъ и языка, съ 
котораго снимаютъ кожицу, а бульонъ процѣживаютъ. Половину 
полученнаго мяса рубятъ, а равно рубятъ и коренья, которые надо 
вытаскивать тогда, когда они упрѣютъ достаточно, но не будутъ 
очень мягки; другую половину мяса поджарнуь докрасна въ маслѣ 
и все положить обратно въ бульонъ и дать вскипѣть. Передъ 
подачей хорошо прибавить 1 / і ст. мадеры или хересу. 

222. Супъ изъ ливера. 

Выдать согласно Л: Г23 и 1 телячій ливеръ. 

Приготовляется кекъ изъ говядины, описаніе въ Л 171, но 
если хотятъ приготовить изъ ливера супъ болѣе пикантный, то 
дѣлаютъ какъ 221. 

223. Супь изъ урицы или какой-/>ибо домашней птицы. 

Выдать: 1 курицу, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, 2 яйца, 1 лож. руб¬ 
левой зелени, петрушки или укропу, 1—2 рюмки портвейну или мадеры. 

Курицу выпотрошить, вымыть в налить водой на столько, чтобы 
она ею покрылась, положить кореньевъ к немного пряности (кто 
любитъ), посолить и уварить до мягкости. Бульонъ процѣдить и 
оттянуть бѣлкомъ какъ въ № 123, курицу вынуть, а коренья 
отбросить на рѣшето и промыть въ холодной водѣ, а равно про¬ 
мыть в курицу, потомъ разобрать ее по суставамъ, коренья нашин¬ 
ковать или нарѣзать ровными кусочками и все положить обратно въ 
бульонъ. Подавая, подогрѣть, посыпать рубленой зеленью и, если 
желаютъ прибавить 1—2 рюмки портвейну или мадеры. 

Отдѣльно подать гренки изъ бѣлаго хлѣба или какіе угодно 
пирожки или пирогъ. 

224. Супъ изъ дичи. 

Выдать согласно К 223, ш> соотвѣтственно вѣсу курицы берутъ дичь. 

Приготовляется изъ разной дичи такъ же, кекъ и изъ курицы 
въ Л* 223, но къ нему прибавляютъ или ‘/, ст. сотерна пли 
д’якемъ. 

Подаютъ такъ же, какъ .V: 223. * 


225. Супъ изъ гусиныхъ потроховъ. 

Выдать: 2 потроха, немного нряіюсти и по 1 штукѣ разныхъ ко¬ 
реньевъ, 5 ш. картофеля, 1 лож, рубленой зелеви. 
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2 опаленные п очищенные нотроха ошпариваютъ и варятъ съ 
сопеньями и пряпостямп. Когда потроха достаточно уварятся, ихъ 
вытаскиваютъ, а бульонъ пр- цѣживаютъ чрезъ салфетку. Потроха 
и коренья промываютъ холодной водой, а въ прорѣженный бульонъ 
кладутъ очшцешшй и нарѣзанный тонкими ломтиками картофель. 
Когца картофель уварится, кладутъ въ бульонъ потроха и ко¬ 
реш, и, нарѣзанные ровными кусочками, даютъ одинъ разъ вскипѣть, 
посыпаютъ рубленой зеленью и подаютъ. Отдѣльно подаютъ какіе 
модно пирожки. 

226. Супъ изъ евьжихъ грибовъ (постный). 

Видать: 1 фуп. саѣжихъ грибовъ, по 1 шт. разныхъ кореньенъ, 5 лу¬ 
ковицъ, 1 , ф. постнаго масла я Ѵ а лимоня, ложку пуки, 1 лож*у рази, зелени. 

Свтжіе грибы перебираютъ, очищаютъ и варятъ въ водѣ, слегка 
иосо.тепой, съ прибавленіемъ кореньевъ; подправляютъ поджареннымъ 
рубленымъ лукомъ съ постнымъ масломъ и мукой, прибавляютъ 
ломтики лимона и подаютъ, посыпавъ рубленой зеленью. 

Отдѣльно подаются гренки изъ бѣлаго хлѣба, поджаренные 
въ постномъ маслѣ. 

227. Супъ изъ сухихъ грибовъ (постный). 

Выдать: по 2 штуки разных"! кореньевъ, у, вачна свѣжей капу¬ 
сты или 1 фун. кгелой, 5 шт. картофеля, 2 лож. порошка сухихъ гри¬ 
бовъ, 1 лож. муки. 

Бульонъ дѣлаютъ изъ кореньевъ, куда прибавляютъ свѣжей 
или кислой капусты и картофеля и всыпаютъ порошокъ сухихъ 
грибовъ, хорошо увариваютъ и подправляютъ мукой, поджаренной 
съ рубленымъ лукомъ. 

Подаютъ какъ .V; 226. 

228. Супъ съ мариноваными или солеными грибами (постный). 

Выдать: 1 фуп. соленыхъ грибовъ и прочее, что указано въ № 227, 
за исключеніемъ ворошка сухихъ грибовъ. 

Грибы рубятъ и варятъ съ кореньями, съ свѣжей капустой и 
картофелемъ; подправляютъ какъ Лі 227. 

229. Супъ изъ свѣжей свинины. 

Выдать какъ въ К» 123, но вмѣсто говядины брать свинину. 

Приготовляется изъ говядины какъ .М 171, прибавляется кар¬ 
тофель и, по желанію, свѣжая капуста. 
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230. Супъ изъ солонины. 

Кидать какъ № 123, но вмѣсто говядины солонину. 

Дѣлается какъ Л* 229. 

231. Супъ изъ ветчины. 

Выдать жавъ на К 123, но вмѣсто говядины ветчину, 1 став, су¬ 
хого горошку, 1 лож. муки, 1 жожк. зелени. 

Ветчину, въ той же пропорціи, какъ и говядину въ Ж 123, ва¬ 
рятъ съ кореньями и небольшимъ количествомъ пряностей, съ прибав¬ 
леніемъ 1 стак. англійскаго сухого горошку. Когда горогаекъ до¬ 
статочно разварится, подправляютъ мукой и, посыпавъ рубленой 
зеленью, подаютъ, 

232. Супъ изъ лука (постный). 

Выдать: 5 фун. луку, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, «/„ «рун. сухихъ 
грибовъ, і ложку муки,'/» ф. постнаго масла. 

дубленый лукъ варятъ съ кореньями и съ */„ фун. сухихъ 
грибовъ въ порошкѣ: когда лукъ хорошо упрѣетъ, все протираютъ 
чрезъ рѣшето, солятъ и подправляютъ мукой и кладутъ нарѣзанные 
коренья Отдѣльно подаютъ гренки на постномъ маслѣ. 

233. Или (скоромный). 

Выдать вагъ въ К 123 и № 232. 

Все то же, что Л! 232, но бульонъ дѣлаютъ изъ говядины, 
какъ Л: 171. Отдѣльно подаютъ гренки на скоромномъ маслѣ. 

234. Супъ изъ макаронъ. 

Выдать какъ въ № 123 и V) ф. макаронъ, немного сыру и рубле¬ 
ной зелени, укрепу или петрушки. 

Бульонъ дѣлается какъ № 171, но за 'Д часа до отпуска 
берутъ у, фун. макаронъ, обдаютъ ихъ на рѣшетѣ кипящей водой 
и затѣмъ кладутъ въ бульонъ; это дѣлается для того, чтобы отъ 
макаронъ отнять му чнистость и тѣмъ самымъ не замутить бульонъ 
Посыпаютъ рубленой зеленью. 

Отдѣльно гоцаютъ тертый какой-либо сыръ и гренки съ сыромъ 


235. Супъ съ вермишелью. 

Выдать какъ № 234, но вмѣсто макаронъ - 1 фун. вермишели. 
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Дѣлается какъ А: 234, но вермишель, какъ болѣе нѣжная, 
чѣмъ макароны, опускается въ супъ за Ій — 15 минутъ перед ь 
вмдчай. 

Отдѣльно подается, какъ указано въ Л" 234. 

236. Супъ со звѣздочками. 

Гы дать павъ въ № 234, по вмѣсто макаронъ—’/ 5 фун звѣздочекъ. 

Дѣлается какъ А: 235. 

236а. Супъ лапша (постная). 

Выдать: 1 фун. муки, а для бульона можно выдать согласно №№ 226, 
227 плп 232. 

Приготовляется крутое постное тѣсто безъ яицъ, тонко раска¬ 
тывается и нарѣзается въ видѣ шинкованой капусты. Отдѣльно 
приготовляется грибной бульонъ №№ 226, 227 или № 232 и этотъ 
бульонъ засыпаютъ, за 10 минутъ до подачи, приготовленной за¬ 
ранѣе лапшой, которой даютъ постоять, чтобы она сверху слегка 
обсохла, и потомъ уже засыпаютъ въ бульонъ. 

237. Супъ лапша скоромная. 

Выдать: 1і', фун. муки, 3 ябца, для бульона-какъ въ Лв 123. 

Тѣсто приготовляютъ изъ муки, замѣшанной на цѣльныхъ яй¬ 
цахъ съ водой настолько круто, чтобы ее можно было хороню раска¬ 
тать и потомъ нашинковать, какъ № 236а. Эту лапшу за 10-25 
минутъ до подачи на столъ промывав >тъ въ рѣшетѣ кипяткомъ, какъ 
сказано въ № 234, попускаютъ въ булышъ № 171. 

238. Супъ пюре изъ домашней птицы. 

Выдать: какъ въ № 123, 2 стакана пюре № 113, 1 ложку слв- 
вочп&го масла, 1 с гак. сливокъ, 2 яйца, '/« стак. пюре изъ ргсу. 

Дѣлаютъ бульонъ, какъ сказано въ № 123, куда прибавляютъ 
2 стакана пюре изъ птицы № 113, ложку сливочнаго масла, 1 ста¬ 
канъ густыхъ сливокъ, 2 желтка и пюре изъ рису № 120, подогрѣ¬ 
ваютъ, но такъ, чтобы желтки не сварились. 

Отдѣльно подаютъ слоеные пирожки или шірогъ. 

239. Супъ пюре изъ томатовъ. 

Выдать: какъ въ№ 123, 10 томатовъ, 1 стак. '■метаны и I стак. 
шоре Л? 120 . 
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Во время ирнготовленія бульона .V 123 прибавить кь нему 
10 помъ д амуровъ. Когда бульонъ готовъ, коренья вынутъ, а тома- 
гы протереть п положить обратпо въ бульонъ, который прнпра- 
міа 1 етакапомъ густой сметаны и 1 стаканомъ шоре изъ какой- 
інбо крупы Л- 120. 

(Сдѣльно подаютъ къ нему, какъ въ Л; 238. 

240. Или. 

Выдать для бульона какъ въ № 123, 10 томатовъ, % фуі. слн 
воднаго масла, 1 лож. тертаго пармезана, 1 стаи, сметаны, I рюмку 
мадеры. 

Къ бульону .№ 123 прибавляютъ 10 штукъ поджаренныхъ въ 
у, фуп. масла томатовъ п, протеревъ ихъ чревъ рѣшето, подправ¬ 
ляютъ мукой. Передъ обѣдомъ прибавляютъ 1 ложку тертаго пар¬ 
мезана, 1 стаканъ сметаны и 1 рюмку мадеры. 

Отдѣльно подаютъ къ нему, какъ въ Л": 238 или гренки Л 1 или 2. 

241. Супъ пюре изъ крупъ. 

Выдать гавъ для К 123 и 2 стааана пюре № 120. 

Къ мясному бу іьону 123 прибавляютъ до желаемой густоты 
пюре Ж 120. 

242. Супъ пюре изъ овсяныхъ крупъ (Габеръ супъ). 

Выдать: і, фун. овсяныхъ крупъ, •/, фун. чухонскаго масла, у, ф. 
чернослива. 

Обыкновенно нѣмцы приготовляютъ этотъ супъ такъ: берутъ 
‘/, фун. овсяной крупы, развариваютъ въ двухъ бутылкахъ воды. 
Когда крупа сдѣлается мягкой, ее отбрасываютъ па рѣшето, про¬ 
тираютъ, смѣшиваютъ съ процѣженнымъ отваромъ, прибавляютъ 
У, чухонскаго масла, *Д фунта простого чернослива, хорошо раза 
два даютъ вскипѣть к подаютъ съ гренками изъ бѣлаго хлѣба. 

243. Или. 

Выдать какъ въ № 123 п все, что для 242 

Русскіе дѣлаютъ все то же, что сказано въ Л; 242, но крупу 
отвариваютъ въ бульонѣ. 

244. Супъ пюре изъ дичи. 

Выдать какъ для Л’ 163. 
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Дѣлается положите іьно какъ Л; 163, но пюре изъ каштановъ 
не кі.-ідоюя или прямо къ бульону Дб 171 прибавляютъ пюре 

А 1:13 

245. Супъ пюре (а Іа Магро),. 

Выдать: для бульона 1 фун. говядины, для шоре 10 картоф., 1 бут. 
молока, ' . фун с. .точнаго масла, ‘ , фун. пюре нзъ курицъ .ІІ 113. 

Положить въ кастрюлю пюре изъ картофеля «V; 117, раз¬ 
вести 1 бут. молока, прибавитъ 1 / і фун. сливочнаго масла и столько 
же пюре пзь куръ Ж 113, развести 1 бутылкой бульона и по¬ 
давать съ пирожками. 

246. Супъ пюре парижскій. 

Выдать: для бульона какъ въ № 123. кромѣ того: 1 фун ветчины, 
но 1 штук, разныхъ кореньевъ, 2 став, краснаго соуса № 413, немного 
лимонной ккслоты и 2 рюмки мадеры. 

Изжарить въ маслѣ мелко изрубленную ветчину и разные ко¬ 
ренья по 1 штукъ, прибавить 2 стакана краснаго соуса № 413 и 
і ішятпть, пока все хорошо разварится. Протереть чрезъ рѣшето, 
г мѣшать съ бульономъ, подправить по вкусу лимонной кислотой 
и мадерой. Подавать съ слоеными пирожками. 

247. Супъ пюре англійскій іДпаксонъ). 

Выдать: для бульона какъ въ № !23, кромѣ того: 20 картофелинъ, 
1 4 фун. сливочііаіо маелч, 4 яйца, 1 бут. славокъ 

Картофельное пюре № 117 развести бульономъ, вскипятить, 
прибавить сливочнаго масла, подправить сырыми желтками и раз¬ 
нести вое сливками, подогрѣть. 

Подавать съ во.ювандми Л: 111 или съ слоеными пирожками. 

248. Супъ пюре изъ гороху. 

Выдать, для бульона какъ № 123, пюре Дё 119. 

Бульонъ № 123, пюре Л? 119. 

249. Супъ пюре изъ чечевицы. 

Выдать: для бульона какъ Дё 123, пюре >1' 119. 

Бульонъ Л: 123, пюре .№ 119. 
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250. Супъ пюре изъ бобовъ, бѣлой фасоли. 

Выдать; для бульона № 123, пюре ЛІ 119. 

Бульонъ Л* 123, пюре ,\* 119. 

251. Супъ пюре изъ картофеля. 

Выдать: для бульона Л- 123, шоре Л‘ 117. 

Бульонъ Л» 123, пюре Лі 117. 

252. Супъ пюре изъ земляной груши. 

Выдать: для бульона № 123, пюре .V 118. 

Бульонъ № 123, пюре Л: 118. 

253. Супъ пюре изъ моркови. 

Выдать: для бульона М 123, пюре К 118. 

Бульонъ Л? 123, пюре № 118. 

253а. Супъ пюре изъ луку. 

Выдать: для бульона Лі 123, пюре № 118. 

Бульонъ № 123, пюре А? 118. 

254. Супъ пюре изъ рѣпы. 

Выдать: для бульона Да 123, пюре № 118. 

Бульонъ № 123, пюре А& 118. 

255. Супъ пюре изъ брюквы. 

Выдать: для бульона Л' 123, пюре К 11&. 

Бульонъ Л" 123, пюре № 118. 

256. Супъ пюре изъ тыквы. 

Выдать: 1 тыкву, попемногу соли, перцу, '/» Ф- сыру и сахару по 
вку"у. Для бульона № 123. Для гренковъ X французскій хлѣбъ, ’| 4 ф. чу- 
хопскаго наела и ложку рубленой зелени. 

Средней величины тыкву очистить отъ верхней гожи, нарѣза гь 
кусками, отбросить середину; очищенную такимъ образомъ (куски) 
тыкву отварить въ бульонѣ № 123. Когда тыква сдѣлается доста¬ 
точно мягкой, вынуть изъ бульона, протереть чрезъ рѣшето, по- 
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дожить обратно въ бульоаъ, приправить толченымъ перцемъ, соль**, 
тертым*, сыромъ в сахаромъ по вкусу. 

Отдѣльно подавать съ ломтиками бѣлаго Глѣба, размоченнаго 
въ атомъ пюре, поджареннаго въ маслѣ и посыпаннаго рубленой 
зеленью. 


257. Супъ пюре сборный. 

Падать: '/< Фунт, сладкаго миндалю, >/я фунт, телячьей печенки, 
1 французскій хлѣбъ, 4 шампиньона, \' 2 кочна цвѣтной капусты, ѵ» 
мускатнаго орѣха, V, фун. сливочнаго масла. Бульонъ X- 123. 

Истолочь ’/ 4 фунта очищеннаго сладкаго миндаль , смѣшать съ 

Фун. натертой на теркѣ отварной печенки, прибавить Ѵ а фран¬ 
цузскаго бѣлаго хлѣба, развести все бульономъ и хорошо проки¬ 
пятить. послѣ чего прибавить сюда же 4 штуки шампиньоновъ или 
каш хъ-либо свѣжихъ грибовъ, 1 / 2 кочна цвѣтной капусты, подпра¬ 
вить ’/ 2 мускатнымъ орѣхомъ или і чайной ложкой мускатнаго 
цвѣта. Далѣе посредствомъ друшлака, вынуть готовую капусту и 
грибы, мелко изрубить и, положивъ ихъ на гренки, поджаренные 
въ сливочномъ маслѣ, подавать отдѣльно къ супу 

258. Супъ пюре изъ спаржи и цвѣтной капусты. 

Выдать: какъ для бульоиа № 123, кромѣ того: V, фун. спаржи, Ѵ* Ф- 
ци ЬтноВ капусты, 2 сгак. сливокъ, Уя мускатнаго орѣха, по вкусу соли 

У, фун. спаржи пополамъ съ цвѣтной капустой сильно раз¬ 
вариваютъ въ бульонѣ Л» 123, процѣживаютъ бульонъ, а спаржу 
съ цвѣтной капустой протираютъ и подправляютъ 2 стаканами сли¬ 
вокъ и у 2 мускатнаго орѣха. Солятъ по вкусу. 

Отдѣльно подаютъ пирожки или какой-либо пирогъ или просто 
гренки. 


259. Солянка грибная (постная). 

Выдать: У 4 фуа. сухихъ грибовъ, •/„ фун. кислой капусты, Іошт. 
соленыхъ грибовъ, ’/„ стаи, поетпаго масла, по 1 / 2 штуки разныхъ ко¬ 
реньевъ, немного пряностей, 1 ложку муки. 

Берутъ */ 4 фун. бѣлыхъ сухихъ грибокъ, у 2 фун. кислой ка¬ 
пусты и 10 шту^ъ соленыхъ грибовъ, нарѣзанныхъ ломтиками, при¬ 
бавляютъ у 2 стакана постнаго масла, немного кореньевъ и пря¬ 
ностей, вливаютъ воды и увариваютъ до надлежащей степени го¬ 
товности. Кто желаетъ, хорошо прибавить маслинъ, оливокъ и 
каперцевъ. Для густоты подправляютъ слегка мукой. 
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260. Щи съ грибами (постныя ). 

Выдать: 4 луковицы, »/, фун. постнаго ласта, 1 Лун. шслоГ ка¬ 
пусты, \ фун. сухихъ грибовъ, і ложку муки. 

4 рубленыя луковицы поджариваютъ въ 'Д ф, постного мае іа 
до мягкости, соблюдая, чтобы не зарумянились; пч*лѣ г ого при¬ 
бавляютъ сюда же 1 фун. кислой капусты и продолжаютъ жарить, 
Постоянно мѣшая, до тѣхъ перъ, пока капуста сдѣлается мягкой; 
потомъ все это кладутъ въ кастрюію, я&ливаютъ водой, прибав- 
іяютъ размоченные въ этой же водѣ *Д фун. сухихъ рубленыхъ 
грибовъ, варятъ на легкомъ огнѣ подъ крышкой. Подправляютъ 
мукой, поджаренной въ маслѣ, прибавляютъ, кто любитъ, маслинъ 
и, хорошо вскипятивъ, подаютъ къ столѵ 

261. Или. 

Выдать все, что сказало въ № 260, ІО картофелинъ и 3 неболь¬ 
шихъ свеклы. 

Эти же щи дѣлаютъ и изъ свѣжей капусты; тогда хорошо 
прибавить немного свеклы и картофеля. 

262. Щи лѣнивнн. 

-Выдать: для бульона согласно съ Ж 123, а крс-ѣ того: '/ 4 вочна 
ссіжей капусты, б янртоф., 1 ложку муки и '/, фун. сметаны. 

Къ бульону Л: 123 прибавляютъ свѣжую капусту и немного 
картофеля; когда капуста уварится, подправляютъ мукой и за¬ 
бѣливаютъ сметаной 

263. Щи изъ свѣжей капусты. 

Смотри щи лѣнивыя. 

264. Щи изъ кислой капусты. 

Выдать: для бульона согласно съ .К 123, кромѣ того: 2 фун. 
кислой капусты, 5 луковицъ, О, фун. чухонскаго масла, 1 ложку муки 

Бульонъ говяжій Л: 123 варится изъ 2 фун. грудинке Кис¬ 
лая капуста поджаривается въ чухонскомъ маслѣ съ рубленымъ 
лукомъ, гакъ описано въ № 260, кладется въ бульонъ, и все 
подправляется мукой 

Отдѣльно подается сметана, крутая гречневая каша или какіе- 
либо пирожки или пирогъ съ говядиной. 

Зямой эти щи выносятъ на холодъ н даютъ имъ мерзнуть въ 
продолженіе сутокъ; на слѣдующій день ихъ разогрѣваютъ и по¬ 
даютъ. Такія щи гораздо вкуснѣе и называются суточными. 
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255. Щи сборныя. 

Выдать: ііо </, фун. ветчины, грудинки, свинины, гуся, 2 фун. 
вислой капусты, 5 шт. дугу, , / а фун, чухонскаго масла, но і/а шт - раз¬ 
ныхъ кореньевъ, 1 ложку муки. 

Взять нарѣзанная кусочками ветчину, грудинку, свинину и 
гуся или какую-либо другую птицу, всего но равней части , налить 
водой, посолить и варить до готовности. Послѣ этого прибавить 
по у г штуки кореньевъ, 2 фун. кисло? капусты, подкаченной въ 
У, фун. чухонскаго масла ъмѣстѣ съ 5-ю головками рубленаго луку 
и уварить, пока коренья поспъютъ; подправить 1 ложкой луки. 

Подавать отдѣльно сметану и прочее, какъ указано въ № 26*. 

266. Щи зеленыя. 

Выдать: для бульона какъ въ № 123, кромѣ того: 1 фун. ветчв 
вы, 1 стал, пир» изъ шавеля и 1 ложку муки, 5 яыгь, V, фун. сметаны. 

Приготовляютъ бульонъ изъ грудинки, какъ Л* 123, куда 
прибавляютъ 1 фун. ветчины и 1 стаканъ пюне изъ щавеля или 
лебеды, разсядо, шпината или кр: нивы. Прьправляютъ неболь¬ 
шимъ количествомъ муки. Отдѣльно подаютъ яйца, сваренныя въ 
мѣшочекъ или вкрутую, и сметану. 

Къ ятемъ щамъ хорошо подавать блинчатые пирожки или ка¬ 
кой-либо слоеный нирогъ, 

267. Похлебка картофельная. 

Выдать: на бульонъ, какъ сказано въ X 1 123, 10 аарто«релинъ и 

1 оаау мука. 

Приготовляютъ бульонъ V; 123, куда прибавляется чищеный 
картофель, нарѣзанный ломтиками; подправляется мукой. 

268. Холоцникъ, или холодецъ. 

Выдать: 1 фун. кислой капусты, '/* етмкана рублен, зеленаго 
луку, V, стакана рубленаго зеленаго укропа, п грибовъ, 4 огурца, 3 яйца, 

2 бут. квасу, 1 стаканъ сметаны, по вкусу горчицы, перцу, соли. 

1 фун. шинком ной или рубленой кислой капусты, 1 горсть 
рубленаго зеленаго луку, столько же рубленаго зеленаг укропа, 
5 штукъ рубленыхъ соленыхъ или наривованыхъ грибовъ, 4 шт. 
свѣжихъ или соленыхъ огурцовъ, 3 крутыхъ яйца и 2 бутылки 
хорошаго квасу или кислыхъ щей хорошо размѣшиваютъ и при¬ 
бавляютъ 1 стаканъ сметаны. 

Подправляютъ слегка готовой крѣпко! горчицей, солью, пер¬ 
цемъ и <эсли нужно) сахаромъ, кладутъ кусокъ льды. 



289 Он роима. 

Выдать: 1 фун. говядины, */,, став, рубленаго зеленаго луку, ‘4 
став, рубленой зелени укропа, 5 свѣжьхъ огурцовъ, 5 яицъ, 2 бут, квасу, 
сахару, хрѣну и нерпу по вкус?. 

1 фун. жареной мягкой говядины рубятъ небольшими кусоч¬ 
кам л. кладутъ въ миску и сюда же прибавляютъ горсть рубле¬ 
наго геленаго луку, горсть рубленой зелени укропа, 5 штукъ 
свѣжихъ безъ кожицы огурцовъ, 5 крутыхъ яицъ, также на¬ 
рубленныхъ, солятъ, прибавляютъ по вкусу сахару и наливаютъ 
2 бут. хорошаго квасу или кислыхъ щей; кто любитъ, прибав¬ 
ляютъ тертаго хрѣну и немного перцу. Подавая, кладутъ кусокъ 
льда. Эту же окрошку можно приготовлять и изъ вареной говя¬ 
дины, оставшейся отъ супа, но такая окрошка далеко уступаетъ- 
первой зо вкусѣ. 

290. Окрошка изъ телятины. 

Выдать все, что для Ха 289, но вмѣсто говядины 1 фун. дичи. 

Дѣлается какъ № 289. 

291. Онрошна изъ дичи. 

Выдать все, что для № 289, но вмѣсто говядины 1 фун. дичи. 

Изъ разной жареной дичи (безъ костей) приготовляется окрошка, 
какъ описано въ № 289. 

292. Окрошка сборная. 

Выдать по пропорціи Л* 289. 

Окрошка, приготовленная изъ говядины, телятины или дичи, 
имѣетъ разные вкусы и поэтому угодить всѣмъ очень трудно, по- 
чтобы болѣе или менѣе не было претензій, то-есть, чтобы по¬ 
трафить всѣмъ н каждому, дѣлаютъ окрошку, такъ называемую, 
сборную, гдѣ смѣсь равнаго мяса даетъ характеристичный вкусъ 
и поэтому всѣмъ и каждому нравится Для этой окрошки берутъ 
по равной части жареное мясо говядины, телятины, дичи и копче¬ 
ной ветчины и все остальное какъ Л: 289. *) 

293. Свекольникъ (постный). 

Выдать: і/, фуг. сухихъ грибовъ, 1 фун. свеклы. </, фун. карго 
феля, 5 соленыхъ' огурцов;,, >/, атак, зеленаго луку, V, стаж зелены 
укропа 2 бут квасу, хрѣку, соли, перну и сахару по вкусу. 

*) Въ трактирахъ и ресторанахъ мясо для окрошки не рубятъ, а обыкновенно 
пропускаютъ чревъ мясорубку, что многимъ не нравится, такъ какъ окрошка при 
этомъ лоіучается какъ бы жеваная. 
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1 , фун. сухихъ грибовъ отвариваютъ по возможности въ неболь 
шомъ количествѣ воды, въ закрытомъ сосудѣ, на легкомъ огнѣ. Когда 
грибы сдѣлаются достаточно мягкими, ихъ мелко рубятъ и вмѣстѣ 
съ отваромъ помѣщаютъ въ миску, куда прибавляютъ 1 фун. руб¬ 
ленной и отваренной свеклы, у, фун. отварного и рубленаго карто¬ 
феля, 5 рубленыхъ соленыхъ огурцовъ, 1 горсть рубленаго зеленаго 
луку и столько же укропу, заправляютъ по вкусу солью, перцемъ, 
хрѣномъ, сахаромъ и наливаютъ 2 б. квасу Подавая кладутъ ледъ. 

Общее примѣчаніе къ жидкимъ блюдамъ. 

Заканчивая этотъ отдѣлъ, я долженъ оговориться, что многія 
жидкія и горячія блюда мною не внесены въ этотъ отдѣлъ, какъ, 
напримѣръ, всѣмъ и каждому хорошо извѣстныя: ботвинья, уха, 
щи и супы изъ разныхъ рыбъ. Эти блюда вы найдете въ рыб¬ 
номъ отдѣлѣ, такъ равно и различные сладкіе супы вы найдете въ 
отдѣлѣ сладкихъ блюдъ. 

Что же касается до различныхъ суповъ а ля Ротшильдъ или 
Решелье и т. и. названій, то за этими названіями ни одинъ га¬ 
строномъ не можетъ угоняться, такъ какъ фантазія каждаго по¬ 
вара настолько разнообразна, что онъ, примѣняясь къ потребностямъ 
или случаямъ извѣстнаго юбилея или какого-либо празднества, 
одинъ и тотъ же супъ или бульонъ слегка перефразируетъ и на¬ 
зоветъ подходящимъ именемъ, а потому повѣрьте, что если вамъ 
когда и случится въ меню званаго обѣда встрѣтить какое-либо 
громкое названіе, не числящееся въ моемъ отдѣлѣ жидкихъ блюдъ, 
то не удивляйтесь, ибо, разобравъ сознательно этотъ бульонъ или 
супъ, вы легко можете отъ души посмѣяться, такъ какъ этотъ 
супъ, по всей вѣроятности, тотъ же бульонъ съ какой-нибудь 
фигурчатой кнелью или съ какимъ-либо пюре или смѣсь обоихъ 
вмѣстѣ, замаскированъ какимъ-либо особымъ запахомъ или цвѣ¬ 
томъ, вотъ и все, вотъ и новый супъ или новый бульонъ патафю. 



Ряс. 27. Вада для холодныхъ суповъ 



ОТДѢЛЪ IV. 

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ КЪ МЯСНЫМЪ 
БЛЮДАМЪ. 




Рис. 28. Трюфеля, гребешки, яйца л Сж&доэе віясо. 


294. Нрокегы изъ картофеля 

Выдать согласно № 117, 2 ложки сливокъ, ? айда, 2 ложки тер 
тынъ сухарей и фрютюръ № 122. 

Къ картофельному пюре № 117 прибавля етъ сливокъ и сы¬ 
рыхъ яицъ столько, чтобы изъ него легко было сдѣлать лидъ не¬ 
большимъ колбасокъ: обвалявъ въ яйцахъ, обсыпаютъ сухарями и 
поджариваютъ въ маслѣ или фритюрѣ (еще лучине) № 122 и гар¬ 
нируютъ ими жаркія. 

295. Нрокеты изъ телятины. 

Выдать: 1 фунтъ телятины, '/, фунта чухонскаго ела, 4 луко 
вицы, V" французской булкя, 4 яйца, фрютгръ Й6 гя2, но вкусу соли и 
иерцу и Р ложки толчены іт сухарей. 

1 фунтъ жареной или вареной телятины мелко рубятъ, под¬ 
жариваютъ съ 4 рублеными лукоіицами въ */ 4 фунта магла, при¬ 
бавляютъ мякиша съ г Д французской булки, немного толченаго 
перцу, соли, 3 сырыхъ яйца, хорошо размѣшиваютъ, придаютъ видъ 
небольшихъ колбасокъ, обвяливаютъ въ яйцахъ я сухаряхъ в жа¬ 
рятъ въ маслѣ ши фрюпорѣ, какъ № 294. Этими крокетами гар¬ 
нируютъ многіе соусы къ разварной говядинѣ, а также соусы 
изъ моркови, шпината, горошка и т. п. 

Отдѣльно также подаютъ къ завтраку. 

296. Крокеты изъ говядины 

Выдать согласно № 295, но вмѣсто телятины 1 фунтъ говядины 

Приготовляются какъ Л» 295 
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297. Нронеты изъ птицы и дичи. 

Вы дать согласно № 995, но вмѣсто телятины і фунтъ а 4-либо 
мелкой птицы нли дичи. 

Приготовляются какъ № 295. 

298. Крокеты изъ макаронъ или вермишели. 

Смотр. № 21. 

299 Галантиръ мясной (лансшшъ). 

Выдать: 1 телячью головку или 4 телячьи ножки, 1 фунтъ говя¬ 
дины, I фунта телятины и 1 рябчикъ, по 1 шт. равныхъ хореньёвъ, иеіног» 
разной пряности и соли, по вкусу, 2 яйца. 

Обыкновенно дѣлается такъ: головку илй ножкі хорошо ошпа¬ 
риваютъ, очищаютъ отъ волосъ, промываютъ, и если дѣлаютъ изъ 
головки, то ее разрубаютъ, языкъ и мозгъ удаляютъ, е головку 
или ножке кладутъ въ кастрюлю, куда прибавляютъ столько го¬ 
вядины, баранины, телятинъ; или, еще лучше, дичи, сколько взят» 
но вѣсу головы ели нотокъ, солятъ, прибавляютъ кчреньевъ и 
немного пряностей и наливаютъ столько воды, чтоое все мясо 
закрылось ею, и, кастрюлю прикрывъ крышкой, увчриваютъ до 
тѣхъ поръ, пока мясо будетъ само по себѣ легко отдѣляться отъ 
костей. Если воды было налито мало, то, по мѣрѣ надобности, 
ее слѣдуетъ подбавлять. Когда головка или ножки хорошо разва¬ 
рятся, то все выбрасывается на рѣшето в получится густой клей- 
кообразный бульонъ, который процѣживаютъ горячій чревъ сал¬ 
фетку: когда бульонъ будетъ процѣженъ, то къ нему прибавля¬ 
ютъ 2 сырыхъ яйца, к,- къ скачано въ № 123, еще разъ хорошо 
кипятятъ и еше разъ процѣживаютъ. 

Къ полученному совершенно чистому, прозрачному бульону, по 
желанію, можно прибавлять немного уксусу, лимонной кислоты, 
сахару и проч., а также можно даваѵь ему разные цвѣта, о чемъ 
будетъ сказано ниже 

Этотъ галаширъ служатъ для залг.ія говядины, телятины, 
птицы и дичи, а равно и для приготовленія маіонезовъ. Въ про¬ 
хладномъ и сухомъ мѣстѣ онь сохраняется довольно долго. 

Что касается до галантира рыбнаго, то онъ будетъ описанъ 
въ отдѣлѣ рыбныхъ блюдъ. 

300. Ла;.спинъ. 

ч 

Смотр, галантиръ Д; 299. 
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301. Галантиръ грибной. 

Выдать: . фунта грибовъ и 8 золотниковъ желатина. 

Къ отвару изъ сухихъ грибовъ прибавляютъ 8 золоте.!! коръ 
жеіатины иля рыбьяго клею (на каждый стаканъ жидкости 2 зо- 
лоі ника), оттягиваютъ бѣлкомъ или икрой и процѣживаютъ. 

302 Галантиръ безцвѣтный. 

Приготовляется изъ рыбы, о чемъ будетъ сказано въ 'рыбномъ 
отдѣлѣ, но онъ приготовляется также п изъ телячьихъ ножек ь, 
о чемъ уке мною было сказано въ Ж 299. 

303. Галантиръ красный. 

Подкрашивается настойкой черники, кярмесовыми ягодами иди 
кошенилью (см. настойки), по желанію густоты цвѣта. 

304. Галантиръ желтый. 

Подкрашивается настойкой шафрана илл пережженнымъ саха¬ 
ромъ (см. настойки). 


305. Галантиръ зеленый. 

Подкрашивается шафраномъ съ индиго карминомъ (см. настой¬ 
ки) или пюре изъ лебеды, крапивы, щавеля или шпината. 

306. Галантиръ голубой. 

Подкрашивается отваромъ цвѣтовъ васильковъ. 

307. Галантиръ бѣлый. 

Подкраш'івается молокомъ, но тогда надо стараться, чтобы къ 
галантиру ІУ: 299 вовсе не прибавлять уксусу или лимона и дѣ¬ 
лать его не изъ рыбы. 


308. Сладное мясо. 

Отваренное въ бульонѣ служитъ гарниромъ многихъ пикант¬ 
ныхъ блюдъ. Поданное съ какимъ-лпбо соусомъ, хотя сравнитель¬ 
но не дешевое, но вкусное блюдо, подающееся къ завтраку 
(см. № 499). Рве. 28. 
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309. Пѣтушиные гребешки. 

Какъ № 308. Риг. 28. 

310. Сардинки. 

Употребляются для гарнировъ рыбныхъ блюдъ. 

311. Анчоусы въ маслѣ. 

Такъ же. какъ Л' 310. 

312. Анчоусы въ соку. 

Такъ же, какъ Л: 310. 

313. Пюре изъ куръ. 

См. № 113. 

314. Пюре изъ дичи. 

См. № 114. 

313. Пюре изъ каштановъ. 

Ск. № 116. 

316. Пюре изъ разной зелени. 

См. Д! 115. 

317. Пюре изъ картофеля. 

См. № 117. 


318. Пюре изъ земляной груши. 

См ДІ 118 

319. Пюре изъ гороха, бобовъ и чечевицы. 

См. Л» 119. 

320. Пюре изъ томатовъ. 

См. Л? 121. 
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321. Пюре изъ крупъ. 

См. Ль 120. 


322. Масло сливочное. 

Идетъ для приготовленія другихъ маслъ, которыя служатъ гар¬ 
ниромъ многихъ мясныхъ блюдъ, какъ напримѣръ бифстекса. 
ростбифа и проч. 


323. Мас/ю изъ дичи. 

Выдать: 2 рябчика, ’/, толченаго мускатнаго орѣха, 'Д фунта 
сливочнаго масла, '/? фун. сармезанг и 2 трюфеля. 

Лучше всего дѣлать изъ рябчиковъ, для чего рябчики жарятъ 
въ маслѣ, охлаждаютъ, снимаютъ мясо съ костей и хорошо тол¬ 
кутъ въ деревянной ступкѣ, куда прибавляютъ для запаху 1 Д тол¬ 
ченаго мускатнаго орѣха, солятъ и но вѣсу взятаго мяса столько 
же прибавляютъ сливочнаго масла, */ 4 фун. тертаго пармезана, не¬ 
много рубленыхъ трюфелей, все поставить на плиту, чтобы масло 
распустилось, послѣ чего снять и не переставая мѣшать, пока все 
охладится. 

Этимъ масломъ гарнируютъ бифстексъ и много другихъ мяс¬ 
ныхъ блюдъ, а также отдѣльно подаютъ къ завтраку. 

324. Масло а ля метръ д'отель. 

Выдать: 1 фунтъ сливочнаго масла, ’/в Ф-рублено! зелени укропа 
или петрушки, соку изъ 2 лимоновъ. 

Сливочное масло растереть добѣла, прибавить У в фунта руб¬ 
леной зелени петрушки или укропа, немного лимоннаго соку и 
все хорошо растереть въ каменной ступкѣ. 

Служитъ для гарнировъ мясныхъ блюдъ и блюдъ изъ овощей, 
для чего его протираютъ чрезъ рѣшето и полученные зеленые 
червячки кладутъ къ гарниру. 

325. Зелень жареная. 

Зелень петрушки, моркови, сельдерея или укропа опускаютъ 
въ кипящій фрютюръ; когда она въ немъ достаточно поджарится 
и будетъ хрустѣть, вытаскиваютъ друшлакомъ. 

Подобная жареная зелень служитъ отличнымъ гарнитюромъ. 
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326. Капуста сафой. 

Отваренная въ бульонѣ или просто въ посоленой водѣ служитъ 
гарннтюромъ. 


327. Или. 

Выдать: 1 фунтъ сафоя, 2 яйца, 2 ложки толченымъ сухарей, */» 
фунта чухонскаго масла. 

Листья сафоя обвариваютъ кипяткомъ, свертываютъ въ тру¬ 
бочку, въ видѣ небольшихъ колбасокъ, обмакиваютъ въ яйца съ 
сухарями и поджариваютъ въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ. 

328. Или. 

Выдать: X фунтъ, сафоя, 3 луковицы, '/ 4 фун. масла, Ѵ 4 фунта 
ветчины, Ѵі. стакана мясного бульону, 1 золотникъ толченой гвоздике. 

Шинкуютъ сафой и смѣшиваютъ съ нѣсколькими рублеными лу¬ 
ковицами, поджариваютъ въ маслѣ до мягкости, потомъ прибав¬ 
ляютъ мелко рубленой ветчины, нем того бульону, толченой гвоз¬ 
дики и томятъ подъ крышкой до готовности. 

329. Капуста брюссельская» 

Приготовляется какъ № 326. 

330. Капуста цвѣтная. 

Такъ же, какъ № 326. 

331. Стручья турецкихъ бобовъ. 

Какъ № 326. 

332. Стручья сахарнаго гороха. 

Какъ № 326. 

333. Брюква. 

Какъ № 326. 

334. Рѣпа. 


Кикъ .М 326. 
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335, Морновь и норе гель 

Какъ Л“ 326. 

356. Кольраби. 

Какъ Лг 326. 

337. Спаржа. 

Какъ Л* 326. 

338 Яблоки ту с юныя. 

Выдать: 5 яблокъ и 2 ложки чухонскаго наела. 

5 штукъ кислосладкихъ яблокъ очищаютъ отъ кожицы, разрѣ¬ 
заютъ на 4 части вдоль, кладутъ въ кастрюлю, куда прибавляютъ 
2 ложки хорошаго масла, немного воды, если желаютъ, то по 
вкусу сахару, толченой корицы и тушатъ подъ крышкой до готов¬ 
ности. Подаютъ къ гусю, говядинѣ, а равно и къ ратной жареной 

ДЕЧИ. 

338а. Мышки картофельный. 

Выдать: 1 фунтъ картофельнаго пюре К 117,?. ложки чухонскаго 
масла, V, фунта сметаны, 5 явцт, 2 ложки бѣлыхъ сухарей. 

1 фунтъ картофельнаго пюре № 117, 3 ложки масла, */ 2 ф. 
сметаны слегка подогрѣваютъ, чтобы распустилось масло, солятъ, 
хорошо все смѣшиваютъ и прибавляютъ 4 желтка; опять хо¬ 
рошо мѣшаютъ, затѣмъ прибавляютъ сюда же 4 взбитыхъ бѣлка, 
дѣлаютъ родъ маленькихъ колбасокъ, обмакиваютъ въ сырыя яйца 
и толченые бѣлые сухари и запекаютъ въ духовой дечи на про¬ 
тивнѣ. 

Подаютъ къ котлетамъ пли разнымъ жаркимъ, облавъ какимъ- 
либо соусомъ. 

339. Лунъ порей жареный. 

Выдать: фупта луку порей, 2 ложки масла, 2 ложки толче¬ 

ныхъ сухарей. 

Толстый порей слегка отвариваютъ въ соленой водѣ, мажутъ 
растопленнымъ масломъ или обмакиваютъ въ постное масло, обва¬ 
ливаютъ въ сухаряхъ и поджариваютъ съ обѣихъ сторонъ. 

Служитъ гарвитюромъ. 
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340. Лукъ порей отварной. 

Какъ , ѵ “ 326. 


341. Лукъ рѣпчатый отварной. 

Для гарнитіора обыкновенно берутъ мелкій рѣпчатый лукъ, 
гакъ называемый сѣянецъ, и поступаютъ какъ въ № 326. 

342. Лунъ рѣпчатый жареный. 

Обыкновенно его употребляютъ русленый и поджариваютъ въ 
маслѣ до спѣлости, не давая зарумяниться; для нѣкоторыхъ гар¬ 
нировъ, наоборотъ, требуется поджаренный докрасна. 

343. Лунъ шарлотъ жареный. 

Поджариваютъ цѣльный въ фрютюрѣ или на сковородѣ съ ма¬ 
сломъ со всѣхъ сторонъ. 

344. Лунъ шарлотъ вареный. 

Какъ Л* 326. 


345. Морковь фаршированая. 

Выдать: 10 штукъ крупной моркови, фунта наел, ]2 ложки 
май і, 2 яйца, 1 ложку сухарей. 

Берутъ крупную морковь, очищаютъ и слегка отвариваютъ въ 
соленой водѣ, потомъ осторожно выбираютъ сердцевину перочин¬ 
нымъ ножемъ и выбранную сердцевину рубятъ съ сырымъ какимъ- 
либо мясомъ птицы или телятины, куда прибавляютъ немного рас¬ 
топленнаго масла, солн, перцу, укропу и, смотря по количеству 
фарша, 1—2 яйца, все хорошо перемѣшиваютъ, рубятъ мелко и 
этой смѣсью фаршируютъ морковь; острымъ ножомъ рѣжутъ эту 
фаршированую морковь кружочками, каждый таковой кружочекъ 
обмакиваютъ въ яйцо, обва шваютъ въ мукѣ или сухаряхъ и под¬ 
жариваютъ съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ. 

Служитъ гарнитюромъ ко многимъ мяснымъ блюдамъ. 

346. Картофель фаршированый. 

Выдать все то, что сказано въ & 345, замѣнивъ морковь кар¬ 
тофелемъ. 
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Ф.іршъ. описанный въ Л» 345, отлично можетъ служить для 
фаршированіи сырого картофеля, который потомъ .т)чше жарить въ 
кипящемъ фрютюрѣ цѣльнымъ, или поступаютъ какъ въ Д; 345. 

347. Картофель въ фрютюрѣ (ліонезъ). 

Очищаютъ сырой картофель, рѣжутъ тонкими ломтиками и 
жарятъ въ фрютюрѣ, пока зарсыяпптся; достаютъ друшлакомъ и 
гарнируютъ имъ бифстексъ, ростбифъ и нр. 

Такимъ образомъ приготовленный картофель хруститъ на зу¬ 
бахъ и очень вкусенъ, 

348. Картофель отварной. 

Мелкій картофель очищаютъ и отвариваютъ въ соленой водѣ, 
бульонѣ или молокѣ и гарнируютъ имъ слюда. 

349. Картофель а ля метръ д’отель. 

К ы дать: 2 фунт? молодого картофеля, фунта слвночнаіч масла» 
2 ложки рубленой зелени нетрушкв или укропа. 

Молодой картофель хорошо промываютъ и неочищеный варятъ 
нъ соленой водѣ, бульонѣ или молокѣ, обливаютъ растопленнымъ 
сливочнымъ масломъ, посыпаютъ рубленой зеленью и убираютъ 
его протертымъ чрезъ рѣшето масломъ № 324. 

Этотъ картофель служитъ какъ гарниръ и подается также 
отдѣльнымъ блюдомъ кь завтраку. 

Если хотятъ приготовить это блюдо изъ стараго картофеля, то 
выбираютъ, но возможности, самый мелкій и, очистивъ его, посту¬ 
паютъ какъ сказано выше. 

350. Горошекъ сушеный. 

Выдать: ', 2 фудта сухого англійскаго горошку. 1 ложку муки, V* 
фунта сливочнаго масла, щепотку сс.ш. 

Чѣмъ мельче и темнѣе горошекъ, тѣмъ онъ лучше и вкуснѣе. 
Его отвариваютъ въ бульонѣ, молокѣ или прямо въ водѣ та¬ 
кое количество, чтэбш вышло довольно густо. Если же бу¬ 
детъ взято болѣе бульона или воды, сколько надо, вслѣдствіе чего 
горошекъ получится жидкимъ, то его сгущаютъ небольшимъ ко¬ 
личествомъ пшеничной муки. Хорошо прокипятивъ, прибавляютъ 
сливочнаго масля н немного соли. 
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351. Горошекъ свѣжнс лущеный. 

Приготовляется такъ же, какъ Л: 350. 

352. Гороховыя топатии (стручки). 

Объ нихъ уже было однажды упомянуто въ Л: 332, кромѣ 
того онѣ еще приготовляются калъ № 350, а здѣсь я хочу 
коснуться вопроса, какъ различать лопатки прос-ого гороха отъ 
сахарнаго, такъ какъ въ этомъ различіи состоитъ ихъ способъ 
приготовленія 

Французскіе, и„н сахарные, гороховые стручки должны свободно 
ломаться, поэтому съ ним? ничего болѣе не дѣлаютъ, какъ только 
обрываютъ кончики и у даляютъ ихъ вмѣстѣ съ жилками и стручки 
затѣмъ прямо можно отваривать. Что же касается до стручковъ про¬ 
стого гороха, то ши не переламываются, а при изломѣ держатся на 
тонкой пленкѣ, которую удаляютъ такъ: каждый стручекь разламыва¬ 
ютъ вдоль на двѣ части и потомъ каждую половину переда 1 нкваютъ 
и отдѣляю? ь внутреннюю пленку, потомъ уже варятъ какъ сахар¬ 
ный горохъ, безъ это! предосторожности оставшаяся пленка ни 
въ какомъ случаѣ не можетъ развариться и будетъ только за¬ 
стревать между вубами, производя непріятное ощущеніе. 

353, Макароны. 

Отваренныя въ соленой водѣ, въ бульонѣ или молокѣ слу¬ 
жатъ гарниромъ. 


354. Вермишель. 

То же, что и Л° 353. 

355 Звѣздочки. 

То же, что п ,Т: 353. 

356. Яйца свѣжія. 

Свѣжесть яицъ лучше всего узнавать ня свѣтъ—способъ всѣмъ 
и каждому извѣстный. Идутъ для гарнировъ и во многія кушанья. 
Они составляютъ въ домашнемъ хозяйствѣ одну изъ главныхъ 
принадлежностей, а потопу если возможно, то ихъ слѣдуетъ за- 
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готовить лѣтомъ, такъ какъ въ это время онг дешевы. Способ? 
изготовленія описанъ въ отдѣлѣ ваготовокъ. 

357. Лйі 4 а всмятку. 

Въ кипящую воду кладутъ свѣжія яйца и держатъ 3 минуть., 
вытаскиваютъ и погружаютъ въ холодную воду. 

358. Яйца въ мѣшочекъ. 

Поступаютъ какъ въ № 357, но въ кипяткѣ держатъ 5 минут ь 

359 Яйца въ нрутую. 

Въ кипяткѣ пержатъ 10—15 минутъ 

. 360 Яйца выпускныя. 

На нагрѣтую сковороду, съ небольшимъ количествомъ масла, 
выпускают ь одинъ за другимъ яйца такъ, чтобы желтокъ не раз¬ 
лился. Когда бѣлокъ окрѣпнетъ, но желтокъ еще не свернется, 
въ это вреѵя рѣжутъ эту яичницу такъ» чтобы въ каждомъ кускѣ 
находился цѣльный желтокъ, и имъ гарнируютъ бифстексъ н пр. 

361. Или. 

Яичницѣ Г; 360 даютъ свернуться, какъ бѣлку такъ и желт¬ 
ку, и поступаютъ далѣе какъ въ предыдущемъ №. 

362. Или. 

Яйца сырыя разбалтываю гъ пополамъ съ молокомъ и выли¬ 
ваютъ на сковороду: когда поспѣетъ, рѣжутъ на куски требуемой 
величины, шсыпаютт рубленой зеленію и гарнируютъ блюда,. 

363 Сыръ изъ зайца или каной-либо дичи. 

Выдать: 1 іайца, 2 лож. сухарей, 2 трюфеля н , / 1 мускатнаго 
»рѣха; сливочное масло, яичницу, шпигъ, сырт и вино выдаютъ въ 
пропорціи, указываемой ниже. 

Заяцъ или какую угодно дичь тушатъ въ загрятой кастрюлѣ 
до готовности, потомъ мясо снимаютъ съ костей, мелко рубят 1 * и 
по вѣсу взятаго млса прибавляютъ: 1 / 4 вѣса сливочнаго масла, */ 4 
вѣса рубленой яичницы № 361, */ в вѣса мелко рубленаго шпгга, 
*Д вѣса тертаго какого угодно сыра, Щ мускатнаго орѣха, '/♦ 
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вѣся какого-либо крѣпкаго бѣлаго вина, 2 рубленыхъ трюфеля. 
Все сложить въ кастрюлю посыпать сухарями и запечь. 

Этотъ гтрппръ великолѣпенъ для многихъ блюдъ, какъ-то: 
маюпезовъ, заливныхъ и пр. холодныхъ блюдъ 

3636. Сыръ изъ ветчины. 

Кидать 1 1 фун. вареной ветчины и % фун. чухонскаго мнслг. 

Ветчину натираютъ на теркѣ и хорошо смѣшиваютъ съ ма¬ 
сломъ Хранить въ прохладномъ мѣстѣ. 

364. Огурцы жареные. 

Выдать: 5 свѣжихъ огурцовъ, по 1 щепоткѣ толченаго перцу и 
соли, '1 ложки муки или сухарей 

Свѣжіе огурцы очищаютъ отъ верхней кожицы, разрѣзаютъ 
вдоль на четыре части, посыпаютъ слегка перцемъ, солью и, об¬ 
валявъ въ сухаряхъ ила мукѣ, жарятъ въ фрютюрѣ. 

Когда зарумянятся, вытаскиваютъ друшлакомъ, кладутъ па 
пропускною (нехлееаую) бумагу , чтобъ удалить избытокъ жира и 
гарнируютъ ими жаркія, рагу и пр. 

365. Рагу изъ огурцовъ. 

Выдать: іо свѣжихъ огурцовъ. У, ф. чухонскаго масла. I ста¬ 
канъ уксусу. 

10 свѣжихъ огурцовъ очистить отъ кожицы и зеренъ, на¬ 
рѣзать кусочками, посалить, прибавить */.—*/ 4 ф. масла, немного 
перцу и пряностей, прибавить 1 ст. уксусу и по вкусу сахару; 
томить до готовности, послѣ чего подправить мукой, пережженной 
съ масломъ. 

Подаютъ къ жареной телятинѣ, говядинѣ, баранинѣ и свининѣ. 

366. Сапатъ изъ сельдерея. 

Выдать: 4 корня сельдерея, */_ стакана уксусу, 2 ложки прован¬ 
скаго масла, щепотку толченаго перцу. 

Крупные корни сельдерея очищаютъ, рѣжутъ тонкими ломти¬ 
ками и, посоливши немного, даютъ стоять 1—2 часа, послѣ 
чего приливаютъ уксусу и прованскаго масла и посыпаютъ слегка 
толченымъ перцемъ. 

Подаютъ ко всѣмъ жаркимъ. 



— юз — 


367. Салатъ изъ кислой капусты съ грибами. 

Выдать) првжѣрпое количество отварныхъ сухихъ гримовъ, ки- 
слоб капусты, сахару, перцу и постнаго мама по желанію. 

Примѣрное количество тинкованой или рубленой кислой ка¬ 
пусты смѣшиваютъ съ примѣрнымъ количествомъ шпнкованыхъ 
или рубленыхъ отварныхъ сухихъ грибовъ, подправляютъ по вкѵсу 
сахаромъ, перцемъ и постнымъ масломъ. 

Подается къ рыбнымъ жаркимъ. 

368. Палатъ изъ кислой капусты. 

Все то же, что въ № 367, но безъ грибовъ. 

369. Салатъ изъ свѣжей налусты. 

Выдать то же, что въ 367, кромѣ грибовъ. 

Свѣжую капусту тонко шинкуютъ, солятъ и даютъ стояті до 
тѣхъ поръ, пока она выдѣлитъ изъ себя сокъ, тогда подправляютъ 
по вкусу сахаромъ, уксусомъ и постнымъ масломъ. Кто любитъ, 
прибавляютъ перцу. 

Подается ко многимъ жаркимъ, а также къ отварной говядинъ. 

380 Салатъ свѣжій, латукъ, роменъ, цикорій и пр. п&французсхі 

Выдать: 1 фуп. свѣжаго салата, '/„ фун. прованскаго масла 2 
ложки уксусу, щепотку пергу толченаго и соли по вкусу. 

Салаты эти приготовляются различно, и всякая нація приготов¬ 
ляете ихъ по своему вкусу. Листья салата сначала перебираютъ 
и удаляютъ сорную траву и гнилые іистья. обрѣзываютъ корни, 
псремываютт и потомъ уже приготовляютъ. 

Французы обыкновенно дѣлаютъ его такъ, берутъ какой-либо 
салатъ, одинъ или въ смѣси съ цикоріемъ, и передъ самымъ обѣ¬ 
домъ поливаютъ его прованскимъ масломъ и прибавляютъ немного 
уксусу, посыпаютъ перцемъ, солью и перемѣшиваютъ не раз¬ 
рѣзая. Сахаръ не употребляютъ. 

381. Или по-нѣмецки. 

Выдать: 1 фун. салату, 1 яйцо, щепотку соли, 1 лож. прованскаго 
масла сахару и перцу по вкусу 

Отобранный и перемытый салатъ обливаютъ соусомъ изъ кру¬ 
того желтка, растертаго съ солью, сахаромъ, уксусомъ и прован- 
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скіімъ масломъ, хорошо все перемѣшиваютъ и разрѣзываютъ са¬ 
латъ, послѣ чего прибавляютъ немного перцу и рублевый остав¬ 
шійся бѣлокъ. 


382. Или. 

Приготовляютъ какъ Л° 381, но берутъ сырой желтокъ. 

383. Или по-польски. 

Выдать: 1 фун. салату, I 1 ;, ст. сметаны, 2 «■вѣлсихъ огурца 

Салатъ обливаютъ густой сметаной, солятъ и прибавляютъ 
свѣжахъ огурцовъ безъ кожицы, нарѣзанныхъ л< мтнаами. 

384. Или п о-а и г л і й с н и. 

Подаютъ безъ всякой приправы, но только перебираютъ и 
смѣшиваютъ съ разными травами, напримѣръ: майораномъ, укро¬ 
помъ, щавелемъ, цикоріемъ, эстрагономъ и пр. 

385. Или по-русски. 

Приготовляютъ камъ Д» 381, но яицъ не берутъ, а вмѣсто 
нихъ прибавляютъ ложку кръдкой готовой горчицы, вмѣсто же 
прованскаго мас..а берутъ подсолнечное или горчичное 

386. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ. 

Выкать: 5 свѣжихъ огурцовъ, щепотку соли, 3 лож. уксусу, 1 
лож. црованскаго масла, сахару и перцу до вкусу. 

Огурцы очищаютъ отъ кожицы, рѣжутъ тонкими ломтиками, 
солятъ и обливаютъ уксусомъ съ прованскимъ масломъ, сахаромъ 
и перцемъ. Если огурцы парниковые или оранжерейные. тс верх¬ 
нюю кожицу не срѣзаютъ, такъ какъ въ ней все достоинство 
огуречнаго аромата. 

387. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ лб-польсни. 

Приготовляютъ какъ № 383, но салата не беру.ъ. 

388. Салатъ по-венгерсии. 

Выдать: і фув. фасоли, став, уксусу, 2 лож. провашжаго 
масла, 2 рубл. луковицы и щепотку перцу. 
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Бѣлые турецкіе бобы отвариваютъ въ водѣ (безъ соли^. от¬ 
брасываютъ на рѣшето, обливаютъ холодной водой и прибавляютъ 
уксусу, но вмѣсто него можно брать лимонную кислоту, разве ден¬ 
ную въ холодной водѣ, и въ заключеніе прибавляютъ прованскаго 
масла, немного рубленаго луку и толченаго перцу. 

383. Салагъ картофельный ло-нѣмецни. 

Выдать: 10 картофелинъ и прочее указанное въ № 368,за исклю¬ 
ченіемъ бобовъ. 

Картофель отвариваютъ въ соленой водѣ, очищаютъ, рѣжутъ 
ломтиками. прибавляютъ немного сырого рубленаго луку, соли, 
перцу, уксусу, прованскаго масла л но желанію сахару, все хорошо 
перемѣшиваютъ; хорошо прибавить салатъ изъ сельдерея ,Ѵ; 366 

390. Салатъ изъ гурецкаго перцу. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л; 1805. 

391. Салатъ изъ брусничнаго варены*. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л* 1806. 

392. Салатъ изъ брускини съ рѣдькой. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Лг 1807. 

393. Салатъ изъ свенлы. 

Выдать: 1 ф. свеклы н все, что указано въ № 388, кромѣ луку 
и бобовъ. 

Отвариваютъ свеклу, очищаютъ, рѣжутъ тонкими ломтиками, 
прибавляютъ уксусу, соли, прованскаго масла и перцу. Многіе сюда 
же прибавляютъ ломтики отварного картофеля н рубленаго луку, 

394. Салатъ изъ маринованной свенлы. 

Смотри отдѣдт заготовокъ № 1808. 

395. Салатъ изъ моченой бруснини. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л; 18о7. 

396. Салатъ изъ моченыхъ яблокъ. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ№№ 1815,1816,1817,1818и 1819. 
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397. Салатъ изъ моченой свенлы. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Лг 1834. 

398. Салатъ изъ морошки. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л6 1820. 

399. Салатъ, огурцы, соленья и маринованья. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ АУѴ: 1824—1831 включительно 

400. Салат ъ-п и к у л и. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ ІѴУѴ* 1875 и 1876. 

401. Салатъ-корнишоны. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ № 1828, 

402. Салатъ изъ бѣлой или краской смородины. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ ЛУУ* 1809 и 1813. 

403. Салатъ изъ дыни. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ № 1810. 

404. Салатъ-арбузы моченые. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ № 1821. 

405. Салатъ-арбузы мариноьаные. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л- 1822. 

406. Салатъ-вишни маринованыя. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ 1844. 

407. Салатъ-сливы маринованыг. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ № 1845. 

408. Салатъ -нрыжовникъ маринованый. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л- 1844. 
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409. Горчица разная. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ ЛУѴ" 1857—1867 включительно. 

4*0. Соя разная. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Д:,Л! 1877—1885 включительно. 

411. Уксусъ разный. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ ЛУѴ; 1841—1845 включительно. 

412. Соусъ основной бѣлый. 

Берутъ примѣрное количество хорошаго чухонскаго масла, по¬ 
мѣщаютъ въ кастрюлю и насрѣр-мотъ на плитѣ, на умѣренномъ 
жару. Когда масло распустится, то прибавляютъ пшеничной муки, 
сколько она можетъ впитать въ себя масла, и мѣшаютъ постоянно, 
чтобы не пригорѣло и пе кипѣло, послѣ чего прибавляютъ бульону 
или просто теплой воды до требуемой густоты и немного соли и 
продолжаютъ нагрѣвать, пока соусъ этотъ приметъ однообразный 
видъ. Вмѣсто скоромнаго масла можно брать какое угодно постное 
и вмѣсто бульона—рыбный навапъ, то-есть уху (если желаютъ 
имѣть постный соусъ). 

Этотъ бѣлый соусъ есть основа всѣмъ прочимъ бѣлымъ соу¬ 
самъ. которыхъ безчисленное множество, и разъ хозяйка мало- 
мальски изучила вкусъ потребителей, она всегда сама, безъ помо¬ 
щи книги, можетъ сочетать такіе соусы, которые будут, и вкусны, 
и дешевы, и пикантны. 

413. Соусъ основной нрасньш. 

Дѣлается точно такъ же. какъ и бѣлый Л" 412, но только мука 
съ масломъ поджаривается до желаемаго цвѣта на сильномъ жару, 
при постоянномъ мѣшаніи, чтобъ не пригорѣла; разбавляютъ какъ 
въ предыдущемъ и продолкаютъ кипятить также на сильномъ 
огнѣ. Съ этого соуса приготовляютъ всѣ красные соусы. 

414. Или. 

Возьмите говядины, не очень жирной, разрѣжьте на тонкіе 
ломтпкн, а потомъ на кусочки и обжарьте эти кусочки на сковоро¬ 
дѣ безъ масла, до краснаго цвѣта, наблюдая, чтобы о«и не подго- 
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рѣли, для чего слѣдуетъ безостановочно мѣшать. Когда говядина 
такимъ образомъ будетъ поджарена, тогда сложите ее въ кастрюлю, 
прибавьте немного масла и продолжайте жарить, подливая поне¬ 
многу мясного бульона, и варите, пока говядина совершенно раз¬ 
варится и прсцѣдате сквозь полотно или частое чистое ситочко, 
послѣ чего подправив мукой до желаемой густоты и еще разъ 
хорошо прокипятите мѣшая. 

Общее примѣчаніе къ сцусамъ. 

Зная приготовленіе основныхъ соусовъ, можно приготовлять 
соусы по своему усмотрѣно» и разпообразить ихъ до безконечности, 
но тѣмъ не менѣе я помѣщаю рецепты многихъ соусовъ, кото¬ 
рыми можно пользоваться до тѣхъ поръ, 'пока собственный вкусъ 
и пріобрѣтенный навыкъ не позволятъ хозяйкѣ разнообразить соусы 
по собственному усмотрѣнію. 

415, Соусъ азъ наперцевъ. 

Берутъ желаемое количество соуса А: 412, прибавляютъ по 
вкусу уксусу, сахару, по желанію каперцевъ, кипятятъ Подаютъ 
къ разварной говядинѣ 


416. Или. 

Къ соусу .V; 415 прибавляютъ, кромѣ каперцевъ, безъ кос¬ 
тей оливок ъ, маринованныхъ и нарѣзанныхъ корнишоновъ, бѣлыхъ 
маринованныхъ или отварныхъ шинкованыхъ грибовъ. 

417. Соусъ изъ цвѣтной капусты. 

Выдать: I : / 4 ст. мясного бульона, 5 шампиньоновъ, 1 стан сме¬ 
таны, V, фун. цвѣтной капусты, 1 лож. жуки. 

Берутъ 1 3 Д стах, мясного бульона, прибавляютъ 5 штукъ руб¬ 
леныхъ шампиньоновъ, по вкусу лимонной кислоты, 1 стак. сме¬ 
таны, солятъ и прибавляютъ мелкаго сахару по вкусу, хорошо ки¬ 
пятятъ, опускаютъ разобранную по частямъ 1 /, фун. цвѣтную ка¬ 
пусту. чтобы было довольно таки густо продолжаютъ кипятить, 
пока капуста поспѣегь подправляютъ 1 лож. муки п еще оданъ 
разъ кипятятъ. 

Подаютъ къ отварной домашней птицѣ. 

418. Соусъ изъ зеленаго луна (холодный). 

Выдать: 1 селедку, зеленаго луку и 2 стам сметаны. 
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1 селедку оянщЪюгь и, выбравъ кости, мелко рубитъ; съ 
другой стороны нарѣзаютъ мелко зеленый лукъ, въ 2 раза болѣе 
вѣса селедки, и все обливаютъ 2 стаканами сметаны, хорошо раз¬ 
мѣшиваютъ. 

Подаютъ къ разварной говядинѣ или холодной жареной. 

419. Соусъ изъ шампиньоновъ американскій красный. 

Выдать: '/ 4 ф- чухонскаго масла, фун. шампиньоновъ по вкусу 
лв опной кислоты или лимоннаго соку и сахару, '/, став, краснаго соуса 
№ 413, по вкусу ваенсваго перцу и Щ фун. пюре томатовъ. 

Въ у, ф. масла тушатъ въ закрытой кастрюлѣ і / і фун. шам¬ 
пиньоновъ, мелко изрубленныхъ, къ которымъ прибавляютъ по 
вкусу лимоннаго секу, сахару и краснаго соуса Л! 413 или 414, 
немного каенск&го перцу и 1 / ( ф. пюре изъ томатовъ Л» 121. 

Подаютъ къ котлетамъ, разв.рншгь лясамъ телятины, рыбы. 

420. Или бѣлый. 

Къ соусу Л; 412 прибавляютъ, вмѣсто воды пли бульона, бѣлое 
столовое вино до желаемой густоты, остальное все какъ .У- 419. 

Подаютъ какъ № 419. 

421. Соусъ томатъ. 

Пюре томатъ Л; 121 смѣшиваютъ съ желаемымъ количествомъ 
соуса Л.М 412, 413 или 414, приправляютъ солью. Подаютъ какъ 
№419. 


422. Соусъ пинанъ. 

Выдать: 4 став, мясного бульона, по 1 штукѣ разныхъ кореньевъ 
и сонемногу пряностей, 2 лояг. муки, 2 лож масла чухонскаго, по 6 
зелот, м&риповавытъ корнишоновъ, бѣлыхъ грибовъ, каперцевт, оливокъ, 
но вкусу сахару, 2 рюмка мадеры, '/я лимона. 

Къ 4 став, мясного бульона прибавляютъ разныхъ кореньевъ, 
пряностей п, хорошо уваривши, процѣживаютъ, потомъ приправ¬ 
ляютъ 2 лож. муки, поджаренной въ 2 лож. масла, кладутъ по 
6 золот. мелко рубленыхъ маринованыжъ корнишоновъ, бѣлыхъ 
грибовъ, каперцевъ, оливокъ безъ костей, изъ лимона ломтики 
безъ костей, подцвѣчиваютъ жженымъ сахаромъ, подслащиваютъ по 
вкусу сахаромъ, льютъ немного мадеры и даютъ 1 разъ вскипѣть. 

Подаютъ какъ № 419. 



423. Соусъ изъ свѣжихъ гриоовъ. 

Къ соусу ЛЬ 412 прибавляютъ рубленые поджаренные въ маслѣ 
или отваренные въ водѣ свѣжіе грибы, немного лимоннаго соку, 
но вкусу. Прокипятить. Подаютъ къ разварной говядинѣ и 
рыбамъ. 

424. Соусъ изъ хрѣна. 

Къ соусу А* 412 прибавляютъ тертаго хрѣна до густоты жид¬ 
кой каши, сахару и соли по вкусу п разбавляютъ все, пожеланію 
густоты, мяснымъ бульономъ. 

Этимъ соусомъ обливаютъ говядину изъ супа, нарѣзанную рав¬ 
ными кусками, и подаютъ отдѣльнымъ блюдомъ. 

425. Соусъ съ соей. 

Къ основному соусу А: 412, 413 и 414 прибавляютъ какую- 
либо сою, но лучше всего кабуль. (Смотри отдѣлъ заготов. Л* 1884). 

Подается пакъ Л: 424, но хорошо и къ духовой говядинѣ. 

426. Соусъ кпасный сладній. 

Къ соусу А: 413 или 414 прибавляютъ по вкусу уксусу, подцвѣ¬ 
чиваютъ пережженнымъ сахаромъ и, прибавивъ немного бульона, что¬ 
бы сдѣлать его жиже, кладутъ немного мелкаго перебраннаго, про¬ 
мытаго изюма и простого чернослива, увариваютъ, пока черносливъ 
н изюмъ будутъ достаточно мягки Сюда хорошо также прибавить 
порошка сухихъ грибовъ или же сначала разваренныхъ и нашин¬ 
кованныхъ сухихъ грибовъ. 

Этотъ соусъ идетъ ко многимъ блюдамъ, какъ жаренымъ, такъ 
и разварнымъ, къ котлетамъ, къ телячьимъ ножкамъ, головкѣ, 
языку и т. п. 

427. Соусъ красный съ лукомъ. 

Лукъ мел км рубятъ, поджариваютъ докрасна въ маслѣ и смѣ¬ 
шиваютъ съ соусомъ № 413 или 414. Разбавляютъ бульономъ. 

428. Соусъ кколосладкій изъ лука. 

Къ соусу А: 413 или 414 прибавляютъ желаемое количество 
рубленаго луку, но но возможности побольше, разбавляютъ бульо- 
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номъ, кладутъ )по вкусу сахару, уксусу и соли и варятъ до го¬ 
товности лука. Если пожелаютъ сдѣлать гуще, то можно подпра¬ 
вить мукой. 

Подаютъ какъ Лі 426. 

428а. Соусъ бешамель. 

Приготовляютъ какъ .V: 412, но вмѣсто бульона разбавляютъ 
сливками и подправляютъ желтками. Онъ служитъ для многихъ 
жаркихъ, о которыхъ будетъ ^казано въ мясномъ отдѣлѣ. 

429. Соусъ тортю. 

Дѣлается какъ № 422, но безъ лимона и прибавляется къ нему, 
кромѣ всего, кто въ соусѣ пиканъ, еще, по желанію вкуса, пюре 
изъ томатовъ .V; 121, рублегые трюфеля, каенскій перецъ и ма¬ 
дера. 

Подается какъ Л» 426. 

430. Соусъ къ пожарскимъ котлетамъ. 

Выдать: 2 небольшихъ луковицы. Ф- шииту, */, ф. масла сли¬ 
вочнаго или хорошаго чухонскаго, •/, ф. шамииньоновъ, ’/ 8 ф. канерцевъ 
и оливокъ безъ костей, 1 ст. соуса Л 414 . 

.Іукъ со шпигомъ изрубить мелко, положить въ кастрюлю, куда 
прибавить кости отъ рябчиковъ, кожицу шампиньоновъ, оставших¬ 
ся отъ ихъ чистки, посолить и налить все соусомъ № 414: если 
будетъ густо, то разбавить бульономъ н хорошо кааятить подъ 
крышкой. Когда лукъ и шпиль поспѣютъ, вес выложить въ фарфо¬ 
ровую ступку, хорошо истолочь н протереть чрезъ рѣшето. Къ 
этому процѣженному соусу прибавить рубленые очищеные шам¬ 
пиньоны, немного лимонной кислоты, немного сахару, по вкусу, 
всыпать канерцы, оливки, прибавить сливочнаго масла и хорошо 
вскипятить, пока поспѣютъ шампиньоны. 

Этотъ соусъ спеціально служитъ для пожарскихъ котлетъ, но 
но вкус) своему можетъ идти ко многимъ блюдамъ изъ дичи или 
домашней птицы, какъ жареной такъ и вареной, а равно и къ 
телячьимъ котлетамъ. 

431. Соусъ изъ пѣтушиныхъ гребешковъ и сіадкаго мяса. 

Выдать: 2 стак. соуса А’ 412, но */ 4 фун иѣі/шин. гребешк. 
сладкаго мяса и шампиньоновъ. 
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Къ соусу .V: 412 прибавляюгъ */ 4 фун. пшнкованыхъ пѣту¬ 
шиныхъ гребешковъ и кусочками нарѣзанное сладкое мясо, а также 
и шинкование шампиньоны. Увариваютъ до спѣлости грибовъ, 
если желаютъ, то можно прибавить мадеры или хересу. 

Подаютъ къ дичи или домашней птицѣ и цыплятамъ 

432. Соусъ провансаль (холодный). 

Выдать: 1 ложку готовой сарептской горчицы, 4 сырыхъ желтка, 

1 лож. уксусу и 5 лож прованскаго масла. 

На 1 ложку готовой крѣпкой сарептской желтой горчицы бе¬ 
рутъ 4 съгоыхъ желтка хорошо растираютъ, капле по каплѣ при¬ 
бавляютъ 5 ложекъ лучшаго прованскаго масла, все время сбивая 
вилкой, приливаютъ 1 ложку крѣпкаго уксуса или сокъ изъ лимо 
на, снова сбиваютъ до густоты. Приготовляютъ не ранѣе, какъ за 

2 часа до подачи. 

Подаютъ къ маіонезамъ и разнымъ холоднымъ мяснымъ и рыб¬ 
нымъ блюдамъ. 


433. Или (холодный). 

Выдать. 1 ложку готовой е&рептскоа горчицы, 1 ложку мелкаго 
сахару, немного соли, V* ложа/ укеуеа, */, стакана дроваиск&го масла. 

1 ложку готовой крѣпкой горчицы растираютъ съ 1 ложк. 
мелкаго сахара, немного соли, */ 4 ложке уксуса, 3 /, ст. прован¬ 
скаго масла. Приготовляютъ такъ же, какъ № 432, за 2 часа до по¬ 
дачи и прибавляютъ мелко рубленыхъ каперцевъ или салата. 

434. Или (холодный). 

Выдать: 1 лож. готов, горчгцы, 4 яйца, л лож. мелкаго сахару 
8 лож. прованскаго масла. 1 ложку уксусу, 1 ложку галантира № 299’ 
и 1 ложку рубленыхъ каперцевъ. 

1 ложку готовой горчицы, 4 крутыхъ желтка растираютъ съ 
2 ложк. мелкаго сахара, немного соли, 8 лож. прованскаго масла, 
1 лож. уксуса, все подогрѣваютъ и прибавляютъ немного галан¬ 
тира Л? 299, и, снявъ съ огня, бьютъ все, пока получится одно¬ 
родная нѣжная масса, потомъ прибавляютъ мелко рубленыхъ ка¬ 
перцевъ. 


435. Соусъ венеціанскій 

Къ соусу Л: 412 прибавить по вкусу уксусу, немного масла, 
рубленаго эстрагону, хорошо вскипятить. 
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436 Соусъ голландскій. 

Кидать: 2 стакана соуса Л: 412, 4 желт., 1 4 фун. сливочнаго 
к,-ела, по ввусу сахару и уксусу. 

Къ соусу Аі 412 прибавить желтковъ, хорошо размѣшать 
слегка подогрѣвъ, и прибавить сливочнаго масла, намного уксусу, 
но вкусу мелкаго сахару и, легко подогрѣвай, взбивать, пока 
подымутся желтки; посолить. 

Подаютъ къ цыплятамъ п разной домашней разварной птицѣ, 
а также къ цвѣтной капустѣ, епаржѣ и пр. 

437. И л и 

Выдать: 1 ложію муки, 2 ложки сливочнаго масла, 2 стакана 
бульону» 1 рюмку мадеры, I лимонъ, Г> яицъ и сахару по вкусу. 

] лож. муки, 2 лож сливочнаго масла и 2 ст. бульопу хо¬ 
рошо прокипятить; прибавить 5 сырыхъ желтковъ. I рюмку мадеры, 
хересу или лиссабонскаго, цедру и сокъ съ 1 лимона по вкусу со¬ 
ли и сахару п, слегка подогрѣвая, хорошо взбить. 

Подаютъ какъ Л! 43С. 

438. Соусъ татарскій (холодный). 

Выдать: 5 яицъ, 1 ложку мелкаго сахару, 2 лож прованскаго масла. 

1 , стакан, уксусу и 1 ст. тертаго хрѣну. 

5 сырыхъ желтковъ растереть добѣла съ 1 лож. мелкаго са¬ 
хару и 2 лож. прованскаго масла, прибавить ‘Д стак, уксусу н 
1 стаканъ тертаго хрѣну. 

Подаютъ къ холоднымъ мяснымъ и рыбнымъ блюдамъ. 

439. Соусь крѣпкій. 

Кь соусу Л* 414 прибавляютъ еще сухого бульона, по жела¬ 
нію крѣпости, соку изъ лимона илв лимонной кислоты, немного 
сахару и все хорошо мѣшаютъ на слабомъ огнѣ. 

Подаютъ къ разнымъ мяснымъ кушаньямъ и къ паштетамъ. 

440. Соусъ сборный (холодный). 

Выдать: 2 ложки готовой сарептской горчицы, 2 лож. прованскаго 
масла I яицъ, 1 ст уксусу, по вкусу сахару, 5 марлнованыхъ грибовъ, 
но 6 золот. гаперцевъ и оливокъ. 
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2 ложки готовой крѣпкой горчицы, 2 лож'.-' прованскаго наела. 
5 сырыхъ желтковъ и 1 стак. уксуса хорошо растереть и при- 
оавпть 5 штукъ рубленыхъ ыарпнованыхъ грибовъ, зеленаго луку 
и укропу, по 6 золот. каперцевъ и безъ костей оливокъ, по вкуе\ 
сахару, соли. 

Полается какъ къ мяснымъ, такъ и рыбнымъ блюдамъ, залив¬ 
нымъ, майонезамъ и пр. 

441. Соусъ изъ селедки. 

Выдать: 1 селедку, 1 лож. масла русскаго, 3 луковицы 1 став, 
соуса. № 412 в 1 стаканъ сметаны. 

1 селедку отдѣляютъ отъ костей, рубятъ и поджариваютъ въ 
ложкѣ масла съ 3 ложками рубленаго лука, прибавляютъ 1 ст. соуса 
Л; 412, столько же сметаны и немного укропу: разъ прокипятить. 

Подаютъ къ мяснымъ блюдамъ, а равно и къ разнымъ грен¬ 
камъ, какъ отдѣльное блюдо къ завтраку. 

442. Соусъ французскій. 

Выдать: 2 стак. соусу №414, 2рюмки вина, 2 трюфеля, 6 золот 
мариновавыхъ корнишоновъ. 

Къ соусу Л" 414 прибавляютъ по желанію мадеры, хересу или 
лиссабонскаго, рубленыхъ трюфелей или шампиньоновъ и корнишо¬ 
новъ маришшаныхъ; хорошо увариваютъ, солятъ. 

Подается къ жаркимъ или паштетамъ изъ дичи. 

443. Соусъ бѣлый. 

Выдать: 2 стакана соуса № 412, 1 стак. сливокъ, 1 орѣхъ мус¬ 
катной, 5 яицъ и у, лимоне 

Къ соусу № 412 прибавляютъ сливокъ (но чтобы не было очень 
жидко) и порошку мускатнаго орѣха; даютъ прокипѣть и затѣмъ 
охлаждаютъ. Далѣе одинъ за другимъ кладутъ 5 желтковъ, хорошо 
и не переставая мѣшаютъ на слабомъ огнѣ, не давая желткамъ 
свернутыя; подавая прибавляютъ нѣсколько ломтиковъ лимона. 

Подается къ отварнымъ домашнимъ птицамъ, рыбамъ и ово¬ 
щамъ, какъ голландскій № 436 или 437. 

444. Соусъ изъ артишокъ по-англійски. 

Выдать: 2 фун. артишокъ и 4 стак. соуса Л* 412. 

2 ф. артишокъ очищаютъ отъ зелени, отвариваютъ въ со- 



імиЛ подѣ до мягкости и протираютъ чрезъ рѣшето. Отдѣльно 
шп'огопляютъ 4 стак. соуса Л 412 и смѣшиваютъ съ протертыми 
и улитками, солятъ, даютъ слегка прокипѣть, приправляютъ каен 
-ігп иъ перцемъ по вкует. 

По шотъ къ жарево баранинѣ, телятинѣ и дичи. 

445. Соусъ изъ свѣжихь огурцовъ. 

Огурцы очищаютъ. выбираютъ зерна, рѣжутъ на кусочки, со- 
іятъ и даютъ стоять, пока они дадутъ изъ себя сокъ, который 
сливаютъ прочь, а огурцы поджариваютъ въ маслѣ подъ крышкой 
въ кастрюлѣ, куда прибавляютъ по вкусу уксусу, сахару и перцу. 
Когда все хорошо утомится, прибавляютъ немного сухого бульону 
и бѣлаго столоваго вина. 

Подаютъ къ жаркимъ. 

446 Соусъ изъ кольраби 

Выдать. 1 фув кольраби, !; а ф. масла сливочнаго, 2 ложки муки, 
1 стааанъ сливокъ или шлока, сахару по вкусу. 

Очистить 1 фу 'я. кольраби, разрѣзать на куски, положить въ 
кипятокъ, куда прибавить кусокъ хорошаго масла, соли и сварить 
до мягкости. Отдѣльно вскипятить 1 стаканъ сливокъ или молока 
съ у,- фуя. масла, растертаго съ мукой, положить немного сахару, 
смѣшать съ отварной кольряби и тушить на легкомъ огнѣ. 

Подается къ котлетамъ, сосискамъ, жареной или вареной 
телятинѣ, птицѣ и пр. 

447. Соусъ изъ норотели или моркови. 

Приготовляется какъ Л? 446. 

448. Соусъ изъ цвѣтной капусты. 

Приготовляется какъ № 446. 

449 Соусъ изъ спаржи. 

Приготовляется гакъ № 446. 

450. Майонезъ. 

Выдать: 2 стак. галантира Л’ 299, V* стакана прованскаго масла, 
1 4 став, уксусу. 
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Галантиръ посѣщаютъ въ высокую кастрюлю, нагрѣваютъ, 
пока распустится, послѣ чего приливаютъ уксусъ и прованское 
масло, выносятъ на снѣгъ и не переставая бьютъ вѣничкомъ до¬ 
бѣла: по вкусу прибавляютъ соли и сахару. 

По желанію, его дѣлаютъ, какъ и галантиръ, разноцвѣтнымъ. 
•)тотъ майонезъ идетъ для приготовленія отдѣльныхъ блюдъ, нося¬ 
щихъ названіе майонезовъ, о чемъ будетъ милю сказано въ своемъ 
мѣстѣ. 


451. Майонезъ изъ мозговъ. 

Выдать: какъ для ,К« 450 и телячій мозгъ. 

Къ предыдущему Ж 450 прибавляютъ отваренные въ соленой 
водѣ съ уксусомъ телячьй мозги, протертые чрезъ рѣшето. 

Этотъ майонезъ служитъ также для приготовленія прочихъ 
майонезовъ. 

452. Бульонъ мясной, сухой. 

Смотри отдѣлъ заготовокъ Л» 2001. 

453 X р ѣ н ь. 

Употребляется въ ДЕухъ видахъ: наскобленный пожемъ въ 
видѣ тонкихъ стружекъ, которыя употребляютъ какъ гарниръ 
для бифстекса, ростбифа, котлетъ и пр., и тертый хрѣнъ, ко¬ 
торый замѣняетъ собой горчицу. Для этой цѣли онъ приготовляете:! 
съ уксусомъ, солью и сахаромъ, подается къ разварной говя¬ 
динѣ, рыбамъ и студеню и ггооч или съ сахаромъ и сметаной— 
для разварного поросенка, а также п для говядины. 



і’гг. 2‘Л Фііі гая м.фмл:і. и прим. ко|чні я. 



ОТДѢЛЪ V. 

Блюда изъ говядины, телятины, сви¬ 
нины, баранины, птицы, дичи и проч. 




Рис. 30 Телячья головка. 


454. Говядина для дороги. 

Выдать: 20 фун. г< вддинм ростбифъ, 1 ф. шпагу, марпь&ду М 1 
1842 до покрытія говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ. 

Большой кусокъ не жирной говядины какъ можно болѣе на¬ 
шпиговать салокъ (а кто любитъ и чеснокомъ), поджарить его на 
вертелѣ или рашперѣ совсѣмъ сторонъ, чтобы образовалась корка, 
но стараться, чтобы она не пригорѣла и дать остыть, послѣ чего 
кладутъ въ большую каменную банку и заливаютъ холоднымъ мари¬ 
надомъ № 1842, гдѣ держатъ 6—10 дней, смотря по толщинѣ 
куске мяса. Послѣ этого мясо выгчмаютъ, даютъ стечь маринаду, 
кладутъ на противень, подливаютъ немного воды и жарятъ въ 
духовой нечи, часто переворачивая. Когда мясо зарумянится со 
всѣхъ сторонъ, его переносятъ въ тугунъ, полученный сокъ сли¬ 
ваютъ туда же и прибавляютъ кореньевъ, закрываютъ крышкой и 
тушатъ до совершенной готовности, послѣ чего вынимаютъ и упот¬ 
ребляютъ холоднымъ. 

Эта говядина очень вкусна и долго не портится, какъ лѣтомъ 
такъ и 8ИМ0Й, почему она съ выгодой можетъ быть употребляема 
при путешествіяхъ. 

Не менѣе вкусна она и гор шал: для этого къ оставшейся 
подливкѣ прибавляютъ немного уксуса, въ кок ромъ мариновалась 
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эта говядина сухого бульона, немного муки и рубленые оставшіеся 
коренья, все хорошо кипятятъ п отдѣльно подаютъ въ соусникѣ 

455. Говядина охотничья, по-любительски. 

Выдать все то же, что въ .V- 454. 

Берутъ также большой кусокъ не жирной говядины, кладутъ 
въ полотняный толстый мѣшокъ, туго завязываютъ и черезъ 
полотно сильно со всѣхъ сторонъ колотятъ деревяннымъ плоскимъ 
молоткомъ, а еще лучше скалкой, до тѣхъ поръ, пока мясо сдѣ- 
іается достаточно мягкимъ, солятъ по способу Дё 1903, въ теченіе 
1—2 недѣль, послѣ чего замариновываютъ маринадомъ № 1842 съ 
прибавленіемъ толченыхъ можжевеловыхъ ягодъ и коріандръ*; въ 
этомъ маринадъ говядину держатъ также недѣли 2, часто повора¬ 
чивая, затѣмъ вынимаютъ, даютъ стечь м&тшнаду. переносятъ въ 
чугунъ и тушать съ кореньями, какъ въ Л» 454, съ прибавле¬ 
ніемъ большого количества шпагу. 

Если эту говядину употребляютъ горячей, то соусъ приготов¬ 
ляется къ ней какъ въ № 454; если же ее подаютъ въ холод¬ 
номъ задѣ, то оставшійся соусъ изъ-подъ жаренія процѣживаютъ, 
остужаютъ, снимаютъ жиръ, и къ полученному раствору прибавля¬ 
ютъ прованскаго масла, готовой горчицы, взбиваютъ на льду п 
этимъ соусомъ обливаютъ мясо, отчего оно не будетъ сохнуть. 

Это жаркое въ холодномъ видѣ подается на столъ въ день свѣт¬ 
лаго Христова Воскресенія, для чего его убираютъ разноцвѣт¬ 
нымъ галантиромъ Л? 303—307, отдѣльно подается соусъ Д* 434 
и № 438 или Ді 440. 

456 Говядина бефъ а ля модъ. 

Выдать: вагъ въ № 454, */„ фун. желатина и 2 айда. 

Большой кусокъ жирной говядины шпигуютъ, по возможности 
больше, саломъ п маринуютъ дня 3—5 въ маринадѣ № 1842, послѣ 
чего перекладываютъ въ горшокъ, куда вливают ъ тотъ маринадъ, въ 
которомъ находилась говядина, разбавляютъ водой, горшокъ замазыва¬ 
ютъ хлѣбомъ и ставятъ на 3—5 часовъ въ хорошо натопленную печь. 
Послѣ этого говядину вынимаютъ, оставшуюся подливку процѣжива¬ 
ютъ, прибавляютъ нѣсколько бѣлаго желатина, чтобы жидкость при 
охлажденіи могла хорошо застывать, тогда оттягиваютъ ее яйцами, 
подаютъ говядину кускомъ или нарѣзанную. Если жидкости для 
залитш будетъ недостаточно, то слѣдуетъ добавить мясного бульона. 

Подаютъ какъ Л: 454 или 455. 
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457. Говядина по-французски. 

В ы д а т ь: 5 ф. филея, 3 луковицы, V* ф. шпигу, і, ф. ветчины, по 
2 іпт. моркови и рѣпы, 1 став, бѣлаго вина и 1 став, сиетаны. 

5 ф. говядины положить въ кастрюлю, прибавить 3 рубле¬ 
ныхъ большихъ луковицы, а на дно и на верхъ кастрюли положить 
ломтики шпигу, ветчины, моркови и рѣпы; посолить, прибавить 
толченаго перцу, стаканъ бѣлаго столоваго вина и стаканъ сметаны 
закрыть крышкой и томить 3 часа. 

Передъ отпускомъ подливку процѣдить, заправить уксусомъ, 
мукой и сахаромъ, прибавить еще вина, вскипятить и подавать 
Отдѣльно въ соусникѣ. 

458. Говядина тушеная. 

Выда гы 20—25 ф. говядины 1 ф. шпигу, 5 луковицъ, по 1 тт. ко 
репьевъ, немного пряностей, 1 лимонъ, ф. чернаго хлѣба и 2 бут. квасу 

Кусокъ говядины, отъ края иль огузка, хорошо выбить скал¬ 
кой п посолить. Въ кастрюлю положить тонкіе ломтики шпигу, 
луку, кореньевъ, пряностей, ломтики лимона съ цедрой ж кусокъ 
чернаго кислаго хлѣба, на все это положить мясо, налить стакана 
два хорошаго квасу, покрыть крышкой и тушить на легкомъ огнѣ. 
По мѣрѣ выкипанія кваса надо его понемногу подливать, чтобы 
получилось достаточно подливки, которая очень вкусна: когда мясо 
будетъ готово, вынуть его и сложить на блюдо; снявъ съ 
подливки жиръ, процѣдить и облить ею мясо. 

Къ такому мясу идетъ жареній картофель, который можно 
жарить въ той же кастрюлѣ вмѣстѣ съ мясомъ, но для того, 
чтобы онъ не развалился, его слѣдуетъ положить (цѣльнымъ'і въ 
кастрюлю за часъ или полтора до обѣда. 

459. Говядина жареная. 

Выдать: 5 фун. говядины, 5 морковей, 5 луковицъ, 1 сельде¬ 
рей, 1 петрушку, 10 картофелинъ, 1 бут. квасу, 1 лож. муки. 

Для этого весьма обыкновеннаго олюда берутъ край, кладутъ 
его на сотейникъ, посылаютъ солью и обкладываютъ сверху и 
съ боковъ мелкими ломтиками моркови, лука, сельдерея, петрушки, 
картофеля, подливаютъ хлѣбнаго квасу и ставятъ въ духовую 
печь. Говядину нужно часто поворачивать и поливать квасомъ, а 
когда готова, то слить соусъ въ кастрюлю, слегка остудить, снять 
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жиръ. Небольшой кусокъ масла (или снятый жиръ) растереть съ 
1 лож. муки и развести этимъ соусомъ, помѣшивая лопаткой на 
плитѣ до тѣхъ поръ, пока мука съ масломъ не распустится со¬ 
вершенно. Затѣмъ говядину рѣжутъ на куски, кладутъ на блюдо 
и обливаютъ этимъ соусомъ 

Къ этой говядинѣ подаются, какъ гарниръ, какіе угодно овощи 
или коренья, какъ въ цѣльномъ видѣ, такъ и въ нарѣзанномъ, 
также пюре, макароны, горохъ во всѣлъ видахъ, бобы или фа¬ 
соль, каштаны, цѣльные или въ видѣ пюре, тушоные и жареные 
грибы и всякіе салаты, соленья и маринады. Рис. 31. 



Рис. 31. ГоБядина жареная. 


460. Говядина разварная (бульи). 

Выдать: 3 фуи. говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, 1 корень 
хрѣна ил" все, что сказано въ № 424. 

Блюдо это, умѣло приготовленное, одно изъ самыхъ питатель¬ 
ныхъ и вкусныхъ, но для этого слѣдуетъ: во 1) не саѣшивать 
разварную говядину со всякой варено! говядиной, вынимаемой изъ 
суповъ, щей или похлебокъ, а во 2) на приготовленіе ее слѣ¬ 
дуетъ обратить особое вниманіе, такъ какъ въ ней долженъ быть 
удержанъ весь сокъ, который въ бульонной говядинѣ, наоборотъ, 
стараются по возможности выварить. Для этой говядины исключи¬ 
тельно идетъ мяса филея, юстрецъ и огузокъ (къ хвосту), его со¬ 
лятъ по вкусу и цѣликомъ помѣщаютъ въ кастрюлю съ кипящей 
ключомъ водой и тѣмъ самымъ даютъ кипятку возможность 
обхватить говядину хорошенько со всѣхъ сторонъ, чтобы отъ дѣй- 
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гтвія си льнаго кипятка по возможности быстро свернулся бѣлокъ 
крови говядины и тѣмъ самымъ какъ бы закупорилъ всѣ отвер¬ 
стія, т. е. норы, чтобы предотвратить выходъ сокамъ. При этомъ 
выдѣленія пѣны какъ при варкѣ бульона, разумѣется, не будетъ, 
такъ какъ эта пѣна не что иное, какъ свернувшійся и выдѣ¬ 
лившійся въ бульонъ альбуминъ крови, т. е. бѣлковина. Такую 
говядину, смотря по величинѣ куска, слѣдуетъ варить 3 — 6 часовъ, 
и въ половинѣ варки слѣдуетъ положить цѣльные корепьз. Этими 
же кореньями, нарѣзанными крупными кусками, гарнируютъ говя¬ 
дину на блюдѣ. 

Отдѣльно подаютъ хрѣнъ въ уксусѣ или обливаютъ соусомъ № 424. 

Эту говядину лучше подавать цѣлымъ кускомъ, а ръзать ее 
уже за столомъ. 


461 Говядина паровая 

Выдать: 3 фун. говацшы и '/ 4 стан, бульови. 

Говядина эта дѣлается изъ вырѣзного филея, нарѣзаннаго кус 
ками толщиной въ 1 ’/ % пальца и величиной въ большую ладонь 
Посоленые и посыпанные перцемъ эти куски укладываются въ 
такъ называемую паровую кастрюльку съ плотно прикрывающеюся 
крышкой. Прибавляютъ, кто любитъ, каперцевъ, немного безъ 
костей оливокъ, шинкованыхъ бѣлыхъ маринсваныхъ грибовъ и 
корнишоновъ, приливаюсь стакана бульона и, закрывъ крыш¬ 
кой, варятъ на спирту, бензиновой или керосиновой кухнѣ въ те¬ 
ченіе 10—15 минутъ, не болѣе. Получится превосходное во всѣхъ 
отношеніяхъ ъушанье. Во время варки слѣдуетъ встряхивать нѣ¬ 
сколько разъ кастрюлю, не открывая крышки, чтобы говядина 
не пригорѣла. 

Лучше всего къ ней подавать свѣжій салатъ, приготовленный 
по-французски, № 380. 

462. Говядина духовая. 

Выдать: 8 фун. говядины, 2 лож. муки, по 1 шт. разныхъ корень¬ 
евъ, 2 луковицы, немного пряностей и т, ст. вина. 

Нарѣзать ломтями какъ въ 461 говядину (кострецъ, щупъ 
или огузокъ^, побить ее хооошенько свалкой и обухомъ косаря 
или поварского ножа, но не разбить, посолить, каждый кусокъ об¬ 
валять въ мукѣ и класть въ кастрюлю, куда прибавить пряностей, 
муки и разныхъ кореньевъ (лучше цѣльнаго шарлота вмѣсто луку 
обыкновен.). Когда говядина упрѣетъ, т. е. часа черезъ 4—5, 
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влейте у, стакана мадеры иди хересу и поставьте еще на огонь 
на У часа. 

Это блюдо смѣетъ то преимущество, что оно можетъ быть 
приготовлено почти илъ всянтго мяса, за исключеніемъ частей 
очень жилистыхъ или очень жирныхъ, п можетъ съ успѣхомъ за¬ 
мѣнить жаркое. 


463. Говядина припускная 

Выдать: 1 фун. пшигу, 5 картофелинъ и все, что въ К 462. 

Приготовляется изъ тѣхъ же чаегей, какъ и разварная говя¬ 
дина Л» 460. Дно н бока кастрюли, предназначенной для прп- 
пускной говядины, обкладываютъ тонкими ломтиками пшигу и ва 
^тотъ шпнгъ кладутъ ?іясо, картофель, лукъ и коренья, обливаютъ 
все стаканомъ кваса, бѣлаго вина или просто водж и, накрывъ 
крышкой, ставятъ на- плиту на слабый огонь часовъ на 5, чтобы 
говядина хорошо упрѣла, послѣ чего ее вынимаютъ; разрѣзать на 
куски и огаркировать тѣми кореньями, съ которыми она томилась; 
снявъ жиръ съ подливки, обливаютъ ею говядину. 

Къ ней лучше всего подавать соленые огурцы и горчицу. 

464. Говядина по-чѣмецки. 

Выдать: 3 фун. говядины, •/, фун. масла чухонскаго, '/, ст. 
мясного бульона, 1 француз, булку, I селедку, 4 луковигч, немного нарду 
и укропу. 

Небольшой кусокъ огузка нарѣзать тонкими ломтиками, под¬ 
жарить въ У, фун. масли и укладывать въ отейяикѣ такъ: сна¬ 
чала рядъ ломтиковъ говядины а сверху ихъ фаршъ, потомъ 
опять говядина и опять фаршъ, и каждый слой побивать сокомъ 
оставшимся отъ поджариванія этой говядины, съ прибавленіемъ 
немного мясного бульона; запечь въ духовой печи и подавать. 
Фаршъ дѣлается такъ: 1 франц. булку, безъ корпи, размачиваютъ 
въ бульонѣ, смѣшиваютъ съ публеной безъ костей селедкой, при¬ 
бавляютъ рубленаго луку, укропу, соли и пергу. 

Подаютъ отдѣльно цѣльный картофель, очищенный н отва¬ 
ренный въ соленой йодѣ. 

465. Говядина по-арйстснратически. 

Выдать: 3 ф. филея, 10 анчоусовъ, 2 зол лимонкой кислоты, 
1 ( ф. русскаго наела 



Нашпиговавь филей анчоусами, смазать растворомъ лимонной 
кислоты, поселить, посыпать перцемъ и оставить на ночь. За¬ 
вернуть въ промасленную бумагу, обвязать и жарить на против¬ 
нѣ въ духовой печи, поворачивая и поливал масломъ. Подавать, 
нарѣзавъ кусками, съ соусомъ № 431 или 444 съ прибавленіемъ 
трюфелей п мадеры. Гарниръ Л! 338, картофель Л? 347 и 
земляная груша. Рпс. 32. 



Гяе. 32. Говлііша по-ариггоьратпчесі.п. 


466. Говядина для друзей-пріятелеи. 

Выдать: 3 фун. говядине, % фун. русскаго масла, 2 лож. уксусу, 
немного пряностей, 2 стак. соусу № 414, маринаду отъ вишенъ 1 о сг 
2 тртфеля, 1 рюмку року. 

Филе или край обжарить со всѣхъ сторонъ, поливая масломъ 
(что очень хорошо можетъ быть сдѣлано на вертелѣ), затѣмъ пе¬ 
рекладываютъ въ кастрюлю и поступаютъ какъ въ Л' 463, съ при¬ 
бавленіемъ немного уксусу и разныхъ пряностей, п тушатъ до 
готовности. Подаютъ цѣльнымъ кускомъ; соусъ подаютъ отдѣіьно. 
приготовляя его такъ: берутъ 2 ст. соуса Л? 414, куда приба¬ 
вляютъ оставшійся сокъ отъ жаренаго (предварительно процѣ¬ 
женнаго), прибавляютъ 7 -і ст. маринаду отъ вишенъ, нѣсколько 
рубленыхъ трюфелей, вскипятить и влить рюмку рому. 

Гарнируютъ цвѣтной и брюссельской капустой и земляной гру - 
шей. Рнс. 33. 




467. Говядина гаше. 

Выдать. 3 фун. мякоти, 4 луковицы, по щеііоти толченаго перцу, 
соли и гвоздики, 3 яйца, ‘2 лож. масла русскаго, 1' став. сметаны, 
і лимонъ и 1 дож. толченыхъ сухарей 

Говядину пропустить нѣсколько разъ чрезъ мясорубку съ .. 
сырыми луковицами; посыпаютъ толченымъ перцемъ, солью и гвоз¬ 
дикой, прибавляютъ 2—3 сырыхъ желтка, 1 ложку масла, */, ст. 
густой сметаны и мелко рубленой съ одного лимона цедры; сло¬ 
жить все въ сотейникъ, полить еще разогрѣтымъ масломъ, обсы¬ 
пать сухаряш , полить лимоннымъ сокомъ и запечь. Когда зару¬ 
мянится, облить сметаной. 

Отдѣльно подаютъ сливочное масло. 



Рис 33 Говядина ;д друлеК-лрЬпелеіі. 

468. Говядина по-португальски. 

Выдать: 3 фун. говядины, V, ф лшигу, по щепоти соли, перцу 
гвоздики. 1 лож. муки, у. ФУ Н - масла, 2 ложки уксусу, цедры иьь 2 та 
моновь 

Говядину шпигуютъ шпигочъ, солятъ, посыпаютъ перцемъ, 
толченой гвоздикой и овсяной или ржаной мукой, обжариваютъ въ 
маслѣ со всѣхъ сторонъ, переносятъ бъ кастрюлю, куда вливают? 
оставшійся изъ-подъ жаренаго сокъ, уксусъ о немного воды, при¬ 
бавляютъ цедры изъ двуіЪ лимоновъ и тушатъ до мягкости. 

Отдѣльно подаютъ свѣжій какой-либо салатъ или маринованна 
какія-либо ягоды. 





469. Говядина по-гусарски. 

Видать: 3 фун. говядины, 1 , фун. масла, 1 француз, хлѣбъ, 5 лу¬ 
ковицъ, і стан, бульону, \ 4 фун. сыру, щепотку перцу н соли. 

Берутъ край, отдѣляютъ жиръ и кости, рѣжутъ ровны¬ 
ми кусками какъ въ Л; 461, хорошо выколачиваютъ деревян¬ 
нымъ молоткомъ, солятъ и поджариваютъ въ маслѣ съ обѣихъ сто¬ 
ронъ, обливая масломъ и собственнымъ сокомъ. 

Отдѣльно приготовить фаршъ изъ мякиша бѣлаго французскаго 
хлѣба, намоченнаго въ бульонѣ и смѣшаннаго съ рубленымъ лукомъ, 
масломъ, тертымъ швейцарскимъ или какимъ-либо другимъ сы¬ 
ромъ; посолить, прибавить перцу, все хорошо, смѣшать и этимъ 
фаршемъ начинить ломтики говядины, какъ зразы № 486, поло¬ 
жить въ кастрюлю, облить оставшимся отъ жаренія соусомъ; если 
нужно, то прибавить воды или бульону; тушитъ подъ крышкой 
7* часа 

Подаютъ прямо въ кастрюлѣ. 

Описанный здѣсь фаршъ—безъ вѣса и безъ мѣры, такъ какъ 
все зависитъ отъ вкуса. 

470. Или. 

Выдать: 3 фун. говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, V? фун масла, 

1 селедку, '/ фун. гааныхъ сухарей, по вкусу перцу, соле, зеленаго 
луку, 2 яйца, I 1 /, стак. бульозу. 

Берутъ кусокъ фунта 3 говядины филея или отъ края и тушатъ 
съ кореньями въ кастрюлѣ съ масломъ. Когда говядина подрумянится 
со всѣхъ сторонъ, ее подрѣзаютъ въ разныхъ мѣстахъ по возмож¬ 
ности глубже и чаще и фаршируютъ мелко изрубленной селедкой 
безъ костей, ст прибавленіемъ къ ней четверного количества по 
вѣсу взятой селедки ржаныхъ сухарей, перцу, соли и зеленаго 
лука, сюда же прибавляютъ 2 сырыхъ яйца и 1 лож. масла; далѣе 
этотъ кусокъ, фаршированной такимъ образомъ, говядины хорошо 
пепевнзываютъ крѣпкими веревками и тушатъ до готовности, под¬ 
ливая бульона. Выкладываютъ на блюдо цѣльнымъ кускомъ, конечно 
снявъ веревки, и обливаютъ тѣмъ же соусомъ, который Остался отъ 
жаренш, съ прибавленіемъ немного (если желаютъ) тертыхъ сухарей. 

471. Говядина строгановская (бефъ Строгановъ). 

Выдать: 2 фун. говядины, по щепоти перцу и соли, V» Ф- масла, 

2 ло& муки, 2 став, бульону, 1 чайн. лож. готовой горчицы, по пвусу 
каенекаго перцу, 1 рю«ку мадеры. 
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1>а два часа до подачи нарѣзать кусочками 2 фун. мягкой го¬ 
вядины, посыпать солью, перцемъ Передъ самымъ обѣдомъ взять 
7„ ф масла и поджарить въ немъ 2 лож. муки, развести 2 ст. 
бульона, положить чайную ложку готовой горчицы (крѣпкой), не¬ 
много каенскаго перцу, прокипятить, постоянно мѣшая. Говядину 
отдѣльно поджарить въ закрытой кастрюлѣ съ масломъ, опустить 
въ соусъ, куда прибавить 1 рюмку мадеры, подогрѣть п подавать. 

472. Говядина по-болгарски. 

Выдать: 3 фун. говядины грудники, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, 
ш> вкусу карнскагт перцу и соли, 2 стак. вметаны, зелени петрушки или 
укропу 

Грудинку отвариваютъ въ кастрюлѣ подъ крышкой на медлен¬ 
номъ огнѣ н по возможности съ меныппмъ количествомъ воды, 
куда прибавляютъ разные коренья и лукъ, посыпаютъ каенскпмъ 
перцемъ, солью и прибавляютъ сметаны (чѣмъ больше, тѣмъ лучше) 
и даютъ хорошо упрѣть. Рѣжутъ на кускп, выкладываютъ па 
блюдо и посыпаютъ рубленой зелепыо 

473. Говядина вареная 

Выдать: оставшуюся отъ супа говядину и для соуса все, что ска¬ 
зано въ ^ 424 

Часто неэкономны* хо іяйки не знаютъ, куда дѣвать оставшуюся 
изъ супа , щей или похлебки вареную говядину, между тѣмъ какъ она 
всегда можетъ замѣнить ею второе блюдо въ семействѣ, не очень взы¬ 
скательномъ во вкусѣ. Іля этого суповую плп вообще вареную 
говядину рѣжутъ правильными нетолстыми кусками и обливаютъ 
соусомъ ,Ѵ 424. 

Конечно, эта говядина, какъ я уже говорилъ, по вкусу своему 
не можетъ конкурировать съ говядиной Л! 460, но за всѣмъ тѣмъ 
весьма часто можетъ сойти за нее. 

473а. Говядина по-венгерски, гуляшъ. 

Тонкіе ломтики говядины кладутъ на сковороду и поджариваютъ 
до готовпостп съ обѣихъ сторонъ, дотомъ переносятъ въ кастрюлю, 
куда прибавляютъ побольше соуса Д5 413 или еще лучше Л- 414, 
чтобы говядина въ немъ была свободна при помѣшиваніи; кладутъ 
по желанію вкуса 1 плп 2 разрѣзанныхъ стручка турецкаго 



129 


зеленаго плк краснаго перца, солятъ и тушатъ до мягкости подъ 
крышкой съ прибавленіемъ луку и гвоздики. 

Это есть національный венгерскій гуляшъ. Перцу стручковаго 
они кладутъ такъ много, что намъ русскимъ безъ привычки ѣсть 
его положительно нѣтъ никакой возможности. 

474. Говядина филе соте въ мадерѣ. 

Выдать: кавт въ №№ 478 и 439 и 1 рюику чадеры. 

Говядину приготовляютъ какъ въ Л» 478; когда она будетъ 
готова, ее кладутъ на блюдо и обливаютъ соусомъ ,№ 4В9, въ 
который прибавляютъ рюмку мадеры и, если желаютъ, рубленых? 
трюфелей. Гарнируютъ ЛУ\« 347, 325, 330, 331, 332. 336 и 337. 

475. Говядина къ завтраку. 

Это блюдо очень дешевое и вкусное. Въ кастрюлю кладут? 
примѣрное количество очищеннаго сырого картофеля, нарѣзанЕаг' 
довольно тонкими ломтиками, прибавляютъ столько оставгпаго: отъ 
супа и говядины жира, чтобы, когда онъ растопится, его было бы 
въ два раза менѣе картофеля и чтобы сей послѣдній свободно въ 
немъ жарился; сюда же кладутъ разные остатки мяса, какое слу¬ 
чится подъ рукой: отъ супа, вареное или жареное, иле сырое, 
разрѣзанное на кусочки, солятъ, прибавляютъ немного перцу и 
томятъ подъ крышкой, часто мѣшая, до тѣхъ норъ, пока кусочки 
картофеля превратятся въ пюре, для чего недурно прибавить остав¬ 
шагося какого-либо супу, щей пли похлебки, чтобы вся масса 
получилась бы не очень жидкой и не густой, въ видѣ соуса. 

Къ этому блюду хорошо подавать соленые огурцы. 

476. Говядина штуфатъ итальянскій. 

Выдать: 5 — 6 фуп. говядины, 1 фун штагу. 25 горошин*- 
иерцу и столько же гвозтаки, 1 неполную горсть соли, Ѵ 4 фтн. масла, 
7, бу г. бѣлаго вина немного лавроваго листа, корицы и мушкатнаго 
орѣха, 2 став, бульону и I с.так пюре изъ томатовъ. 

Не помню, когда, гдѣ и отъ кого мнѣ удалось узнать этотъ 
способъ приготовленія настоящаго штуфата, знаю только одно 
что слишкомъ 25 лѣтъ я его приготовляю всегда съ одинако¬ 
вымъ хорошимъ успѣхомъ и сколько ни доводилось мпѣ знакомиться 
съ трактирными или клубными приготовленіями этого національ¬ 
наго итальянскаго блюда, всегда я вспоминалъ штуф°тъ своего 
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приготовленія, съ которымъ сравнивать другіе даже смѣшно. Вегъ 
способъ его приготовленія 

Взять хорошей мягкой говідины, филей или огузокъ къ хвосту, 
вѣсомъ фунтовъ 5— б, нашпиговать сырымъ шпикомъ, перцемъ, 
гвоздикой, посыпать солью и туго перевязать крѣпкими веревками, 
положить въ кастрюлю, вымазанную масломъ, влить 3 стакана 
столоваго бѣлаго вина, прибавить немного пряностей, закрыть 
крышкой, хорошо замазавъ ее глиной, поставить въ слабо на¬ 
топленную печь, когда истопится, часовъ на 12; это лучше дѣ¬ 
лать вслѣдъ за тѣмъ, когда въ печи испекутъ хлѣбы. По про¬ 
шествіи 12 часовъ, кастрюлю осторожно откупорить, чтобы не 
попала случайно въ нее засохшая глина, прибавить еще 1— 
1% ст, того же вина я, если жидкость очень много выпрѣла, 
прибавить мясного бульону, 2 ст. пюре изъ томатовъ №121 и 
дать на плитѣ медленно потомиться подъ крышке й. 

Подавая къ обѣду нарѣзать ровными ломтиками, сложить на 
нагрѣтое блюдо, облить собственнымъ соусомъ и гарнировать отвар¬ 
ными макаронами и картофелемъ. 

477. Ростбифъ англійскій. 

Выдать: 20—25 фун. говядины (ростбифъ, см. стр. 19), 1 фун. 
русскаго масла, 3 корешва хрѣну и 20 картофелинъ. 

Ростбифъ—національное англійское жаркое, которое сохранило 
на всѣхъ языкахъ свое національное названіе; кромѣ того ростби¬ 
фомъ называютъ извѣстную часть говядины и извѣстный способъ 
ея приготовленія, самое же слово ростбчфъ въ буквальномъ пере¬ 
водѣ значитъ—жареное мясо 

Посоливъ хорошенько говядину и обмазавъ ее теплымъ коровьимъ 
масломъ, положить на противень и сунуть въ жарко истопленную 
и только что загребенную печь на у, часа, не болѣе, чтобы мясо 
со всѣхъ сторонъ охватило бы жаромъ. Если же вы будете гото¬ 
вить въ духовой печи, то постарайтесь достигнуть того же, по¬ 
ворачивая противень, но не поворачивая самаго мяса, которое 
однажды положенное должно оставаться до полнаго его изготов¬ 
ленія и даже послѣ, потому что ростбифъ подается къ столу въ 
томъ же видѣ, въ которомъ онъ жарился, съ той только разни¬ 
цей, что его съ противня переносятъ на блюдо и, если возможно, 
то на блюдѣ проводятъ по ростбифу докрасна раскаленной желѣз¬ 
ной лопаткой чтобы онъ немного пригорѣлъ, и ватѣмъ покрываютъ 
его горкой наструганнаго хрѣна и подаютъ къ столу. 



Время жаренія ростбифа опредѣлить трудно, такъ какъ это 
зависитъ отъ степени жара, отъ ветчины куска и отъ вкуса 
потребителей. Многіе любятъ ростбифъ совершенно прожаренный, 
многіе полупрожаренный, какъ выражаются, съ сырцой, а нѣко¬ 
торые—совершенно красный, не дожаренный. Понятно, что рост¬ 
бифъ съ просырью и вкуснѣе и нѣжнѣе дожареннаго и, судя го 
націи, пустившей въ ходъ это кушанье, которое подается въ окро¬ 
вавленномъ видѣ, онъ въ просырь долженъ быть и здоровѣе и 
питательнѣе. 

Къ ростбифу, кромѣ струганаго хрѣна, подаютъ еще и кар¬ 
тофель, зажаренный на томъ же противнѣ и въ томъ же жиру 
изъ-подъ ростбифа, но класть его для зажариванія надо за часъ 
съ небольшимъ до обѣда, иначе онъ сгоритъ. Сокъ изъ-подъ 
ростбифа процѣживается, съ него по возможность снимаютъ жиръ 
и нодаютъ отдѣльно въ сотейникѣ, такъ какъ въ большинствѣ 
случаевъ хозяйка или хозяинъ сам ,г любятъ за столомъ рѣзать 
говядину. Обычай рѣзать за столомъ говядину перешелъ къ намъ 
также отъ англичанъ; нельзя не признать его превосходнымъ во 
всѣхъ отношеніяхъ, такъ какъ, во-первыхъ, каждый получаетъ 
кусокъ желаемой величины, и во-вторыхъ, не остаются нарѣзан¬ 
ные безъ надобности куски. 

Если ростбифъ будутъ приготовлять изъ мороженой говядины, 
то ее отнюдь не слѣдуетъ оттаявать, а прямо класть на противенъ 
и жарить. 

Теперь я считав умѣстнымъ поговорить о разрѣзываніи не 
только ростбифа, но и всякаго мяса, такъ какъ это статья не 
маловажная, не взирая ня то, что на нее мало обращаютъ вни¬ 
манія наши стряпухи и даже многіе повара. Всякое мясо, такъ 
же точно, какъ и всякое растеніе, смѣетъ слои. Рѣзать по слою 
это значитъ помогать разваливаться, что не только не аппетитно, 
но и не вкусно, а потому обязательно слѣдуетъ ріьзать всякое 
мясо поперекъ слоя, въ торгѣ. При этомъ условіи мясо будетъ 
мягко и будетъ разсыпаться не па тарелкѣ, а во рту. Узнать 
направленіе слоевъ не составляетъ трудность, только стоитъ вни¬ 
мательно присмотрѣться. Нарѣзывая филей съ ростбифа, нужно 
отдѣлять куски параллельно направленію реберъ, если дѣло касается 
верхней части мяса; если же дѣло дошло до другой его сторо¬ 
ны, т. е. до испода, то куски слѣдуетъ отдѣлять параллельно 
позвонкамъ. 

По большей части къ ростбифу подаютъ свѣжій салатъ. 
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478. Бифстексъ. 

Выдать: 3 ф. мяса, 2 лож. прованскаго пасла, 2 щепотки соли 
а щепотку перцу, 4 лож. уксусу или '/» лимона, 2 корна хрѣну и *' 4 
фуя. масла № 324. 

Для бифстекса берутъ вырѣзное филе и нарѣзываютъ изъ него 
поперекъ слоя куски толщиною въ полтора пальца, часть жира и 
жи лу «урѣзаютъ, куски слегка выколачиваютъ скалкой, намазываютъ 
съ обѣихъ сторонъ прованскимъ масломъ, солятъ, посыпаютъ пер¬ 
цемъ, кропятъ уксусомъ или лимоннымъ сокомъ и даютъ лежать 

2 часа. За 15 минутъ передъ отпускомъ кладутъ мясо на сильно 
раскаленную сковороду, сильно смазанную от рѣзаннымъ оть говя¬ 
дины жиромъ. Сало это хотя часто н замѣняютъ масломъ, но 
для бифстекса это много хуже, потому что бифстексъ, жареный 
на маслѣ, никогда не можетъ быть такъ нѣженъ и пушистъ. 

Гарнируютъ картофелемъ Д: 847, стружками хрѣна, обли¬ 
ваютъ оставшимся масломъ изъ-подъ жаренаго бифстекса и на 
верхъ каждаго бифстекса кладутъ по кусочку масла № 324. 

Лучше всего готовить бифстексъ на рашперѣ, на угольяхъ, 
но въ этомъ случаѣ является то затрудненіе, что сразу нельзя 
приготовить нѣсколько кусковъ. 

479. Бифстексъ по-гамбургски. 

Вы дать: 3 ф. говядины, 5 трюф лей, 5 лож. рубленаго луку, 5 яицъ, 

3 лож. масла и 2 золотя, сухою бульона. 

Говядину подготовляютъ какъ въ Ж 478, потомъ берут ъ неболь¬ 
шую сковородку, хорошо разогрѣваютъ съ 1 ложкой масла и съ 
1 лож. рубленаго Іуку и на него сейчасъ же кладутъ мясо; когда 
оно подрумянится съ одной стороны, переворачиваютъ на дру¬ 
гую. Съ одной стороны бифстекс» кладутъ 1 ложку поджаренныхъ 
въ маслѣ бѣлыхъ грибовъ или шампиньоновъ, съ другой мелкаго 
отвареннаго картофеля, а по двумъ против* подобнымъ сторонамъ 
выпускаютъ по одному яйцу, наблюдая, чтобы не разлился жел¬ 
токъ. Когда оѣлокъ яйца окрѣпнетъ, все обливаютъ двумя ложками 
распущеннаго сухого бульона и, вмѣстѣ со сковородой, подаютъ 
сейчасъ же на столъ, пока желтокъ еще не окрѣпъ. 

480. Бифстексъ изъ телятины. 

Выдать: 3 ф. телятины мяк* ю, Ѵ 4 Ф чухонскаго масла, ’/,* став, 
бѣлаго вши, 1 , фраицуасваго хлѣба, 7„ лимона, щепогку соли и перцу. 
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Вырѣзать кусокъ мяса шъ телячьей задней ноги, облупгіь ко¬ 
жицу и выбрать сухожилья, потокъ разрѣзать какъ бифстексъ 
на ломтики, слегка побить тупой стороной нож? съ обѣихъ сто¬ 
ронъ, положить въ кастрюлю съ кускомъ хорошаго масла и тоаить 
подъ крышкой, чтобы упрѣло. Взять нѣскольго бѣлаго столоваго 
вина, натертаго бѣлаго хлѣба, немного лимонной мелко рубленой 
цедры н соку изъ *Д лимона, немного перцу и соли,— все это 
положить въ кастрюлю съ теіятиной и вскипятить 

4805. Бгфстексъ на рашперѣ. 

Выдать согласно № 478. 

Подготовивъ говядину, какъ сказано въ ЗУ: 478, ее кладутъ на 
рашперъ и ставятъ на горячіе уголья, горѣніе которыхъ под¬ 
держиваютъ ручнымъ дѣдомъ (см. рис. 16 и 17) По прошествіи 
2—3 минутъ, говядину перевсрачшшотъ и продолжаютъ дуть 
мѣхомъ еще 2—3 минуты, послѣ чего бифетексъ складываютъ на 
блюдо и гарнируютъ по усмотрѣнію. 

48?. Филе съ трюфелями. 

Выдать: Ъ ф. мяса, 2 трюфеля, ’/„ ф. масла, 1 стак. соуса № 439/ 
1 рюгку мадеры, 1 лож прованскаго масла и '/* лимона. 

Очистить филе отъ жилъ, посолить, посыпать перцемъ, обма¬ 
зать прованскимъ масломъ, спрпснуть лимоннымъ сокомъ и дать 
лежя"ъ часа 4. Штуки 2 трюфелей разрѣзать на тонкіе ломтики, 
обложить инг говядину со всѣхъ сторонъ и завернуть ее въ на¬ 
мазанную масломъ бумагу, обмотать нитками и жарить ш против¬ 
нѣ въ духовой печи Когда будетъ готово, снять бумагу, выло¬ 
жить говядину на блюдо, аккуратно обложить ее трюфелями и об¬ 
лить соусомъ Л- 439, куда прибавить для запаху немного мадеры. 

482. Колтуны литовскіе изъ говядины. 

Выдать: 3 ст. муки, 2 яйца, 1 майя. лож. соли, фув. масла 
чухонскаго, 2 лож. зелени укропа или петрушки, 2 фун. мяса мякоти, 

1 ф. сала отъ почекъ, 1 большую щепоть толченаго перцу, по вкусу 
■соли, 4 луковицы и 2 лож, бульону. 

Приготовляютъ тѣсто изъ 3 стак. муки, 2 сырыхъ яицъ и 

ст. воды, солятъ, замѣшиваютъ и раскатываютъ тонко. Изъ 
этого тѣста стаканомъ вырѣзываютъ кружки к на каждый кру¬ 
жокъ кладутъ понемногу ниже описаннаго фаршу, закрываютъ 
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этотъ фаршъ другой половиной кружка, слѣпли ютъ какъ можно 
лучше, для чего противоположную сторону кружка смачиваютъ 
водой. Когда такимъ образомъ колтуны приготовлены, берутъ каст¬ 
рюлю, нпиваюгъ въ нее горячей воды, и когда она закипитъ, 
то сразу всѣ колтуны опускаютъ въ воду, при чемъ они потонутъ, 
а когда всплывутъ на верхъ, то ихъ вытаскиваютъ друшланомъ 
на блюдо, обливаютъ растопленнымъ масломъ и посыпаютъ зеленью 
укропа или петрушки. 

Отдѣльно подаютъ красный уксусъ и толченый перецъ. 

Фаршъ приготовляется такъ: берутъ 2 ф. сырого мяса и 1ф. 
сала отъ почекъ, хорошо рубятъ посредствомъ мясорубки, приба¬ 
вляютъ по пропорціи мелкаго перцу, соли, кто любитъ—просѣяннаго 
мшорану, 3 поджаренныхъ въ маслѣ рубленыхъ луковицы и 2 ложки 
бульону. 


483. Колтуны литовскіе изъ телятины. 

Выдать все, что сказано въ № 482, но говядину замѣнить те ія- 
тиной. 

Приготовляютъ какъ Д° 482. 

484. Колтуны литовскіе изъ баранины. 

Выдать все. что сказано въ № 482, но вмѣсто говядины выдать 
баранину. 

Приготовляютъ какъ № 482. 

485. Пельмени сибирскія. 

Выдать: 2 ф. мяса, 1 фун. пшигу, V, фун. ветчины, 4 луковицы, 
перцу и соли по вкусу, 2 дож. булышу. Для тѣста ьыдать какъ сказано 
въ № 482. 

Приготовляются такъ же, какъ Л! 482, но фаршъ дѣлаютъ такъ; 
2 фун. сырой говядины, 1 фун. сырого или копченаго свиного 
шпигу и г Д ф. ветчины хорошо изрубить и прибавить 4 руб¬ 
леныхъ сырыхъ луковицы, толченаго перцу, соли и 2 лож. 
бульону. 


486. Зразы по-польски или литовсни. 

Выдать: 3 ф. говядины, щепотку толченаго перцу, соли, 3 луко¬ 
вицы, '/, ф. хлѣба, У 8 ф. грибовъ, 3 яйца, 3 лож. муки, Ѵі Ф- масла, 
2 ст. бульону, I ст. сметаны 
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Кусокъ говядины, безъ костей, нарѣзать тонкими ломтиками 
не тоньше пальца и не шире 4-хъ пальцевъ, выбить хорошенько, 
посолить, посыпать перцемъ и дать стоять часъ. Въ это время 
дѣлаютъ фаршъ: 3 мелко рубленыхъ луковицы смѣшиваютъ съ 
іертымъ ржанымъ или бѣлымъ хлѣбомъ, посыпаютъ солью, пер¬ 
цемъ, прибавляютъ рубленыхъ отварныхъ бѣлыхъ грибовъ или 
шампиньоновъ и одно сырое яйцо, хорошо размѣшиваютъ и этотъ 
фаршъ намазываютъ на куски подготовленнаго мяса, которое 
послѣ этого свертываютъ въ трубку, обвязываютъ нитками, оку¬ 
наютъ въ разболтанныя сырыя яйца, обваливаютъ въ мукѣ и 
складываютъ въ кастрюлю, куда кладутъ растопленное почечное сало 
или масло и тушатъ на легкомъ огнѣ подъ крышкой, повременамъ 
встряхивая кастрюлю, чтобы зтзы подрумянились со всѣхъ сто¬ 
ронъ: когда это достигнуто, то подливаютъ стакана 2 бульона, 
даютъ хорошо вскипѣть и подаютъ къ столу, выложивъ зразы на 
блюдо п обливъ оставшимся отъ нихъ соусомъ, къ которому можно 
прибавить стаканъ сметаны, немного грибного бульону, горсть 
тертаго рсаного хлѣба, давъ хорошо вскипѣть, до обливки имъ 
зразъ на блюдѣ. 

Зразы могутъ быть съ чрезвычайно р ізнообразнымъ фаршемъ: 
хорошъ, напримѣръ, фаршъ изъ крутой гречневой каши съ шам¬ 
пиньонами, или фаршъ изъ рубленаго жаренаго въ маслѣ луку съ 
мякишемъ изъ бѣлаго хлѣба, смоченнаго бульономъ, или фаршъ 
изъ мелко изрубленныхъ грибовъ съ прибавкой мелко изрубленнаго 
шпига и 2 рубленыхъ и поджаренныхъ въ маслѣ луковицъ, соли 
и перца и т. п., безъ конца. 

Можно гарнировать зразы: пюре изъ картофеля, отварнымъ 
мелко очищеннымъ картофелемъ или отварными макаронами. 

487. Зразы а ля Нельсонъ. 

Видать: 3 ф. мяса мякоти, 3 яйца, Ѵ 4 ф. сухвіъ грибовъ, ф. 
шпигу, 3 луковицы, 3 гож. толченыхъ сухарей, '/, ф. масла, соли и 
перцу яо вкусу, 

Говядину пропустить нѣсколько разъ чрезъ мясорубку, смѣшать 
съ 2—3 сырыми яйцами и сдѣлать изъ нея большой блинъ, толщи¬ 
ной въ палецъ, но предварительно посолить и прибавить перцу. 
Отдѣльно отъ этого сварить 1 / і ф. сухихъ грибовъ, мелко ихъ 
изрубить съ у ф. шпига. прибавить 3 мелко рубленыя и поджарен¬ 
ныя въ маслѣ луковицы, 3 лож. сухарей или бѣлаго хлѣба, соли 
и перцу и все хорошо размѣшать; эту массу кладутъ на мясной 
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блинъ, осторожно свертываютъ въ трубку обвязываютъ тесьмой, 
въ ’/ а пальца ширины, кладутъ въ кастрюлю и жарятъ въ маслѣ 
Когда готово, то тесемку снять, трубку эту рсзрѣвать на куски 
величиной съ обыкновенныя зразы (4 п&льца) и облить на блюдѣ 
соусомъ, 'ставшимся отъ ихъ жаренія въ кастрюлѣ. 

488. Зразы скорыя. 

Выдать: 3 ф. мяса мякоти, 4 луковицы, по вкусу соли перцу, 
1 , ф. масла чухонскаго, 1 ст. сметаны, 10 картофелинъ. 

Говядину рѣжутъ какъ въ Л: 486, выбиваютъ каждый лом- 
тккъ скалкой съ обѣихъ сторонъ, обваливаютъ въ мелко рубленомъ 
лукѣ, смѣшанномъ съ солью и перцемъ, завертываютъ въ трубку, 
кладутъ въ кастрюлю и жарятъ въ маслѣ, часто переворачивая. 
Когда готовы, приливаютъ сметаны, даютъ 1 разъ вскиг.ѣть, 
выкладываютъ все на блюдо и гарнируютъ отварнымъ картофе¬ 
лемъ. 


489. Бигосъ. 

Выдать: 2 ф. мяса варенаго или какого угодно, 3 ст. соуса № 
412, 5 соленыхъ огурцов! или столько же свѣжихъ кислыхъ яблокъ, по 
немногу пряностей, соли в 10 картофелинъ. 

Въ соусъ № 412 положить нарѣзанныхъ соленыхъ огурцовъ 
или еще лучше, кислыхъ яблокъ и пряностей, прибавить сюда 
нарѣзанные кусочки жаренаго или варенаго какого угодно мяса 
и дать вскипѣть 2—3 раза. Гарнируютъ варенымъ картофелемъ. 

490. Или. 

Выдать: 3 ст. кислой капусты, */» Ф- сала, 3 ст. бульону, по 
вкусу соли, перцу, пряностей, 2 луковицы, 2 ф. мяса жаренаго или ва¬ 
ренаго. 

Обжарить въ свиномъ салѣ 3 ст. кислой рубленой капусты, 
положить ее въ кастрюлю, прибавить Ч Д ф. сала или мелко руо'ле- 
наго шппгу, 3 ст. бульона и тушить подъ крышкой; когда ка¬ 
пуста достаточно упрѣетъ, прибавить какого-либо, оставшагося 
отъ вчерашняго обѣда, варенаго или жаренаго мяса, нарѣзаннаго 
кусочками, положить достаточное количество по вкусу соли, перцу, 
луку, немною муки и томить мѣшая, чтобы не подгорѣло. 
Выложивъ на блюдо, можно облить масломъ, поджареннымъ съ 
сухарями. 
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491. Вымя жареное. 

Выдать: 3 ф. вымя, 2 яйца, 2 лож. сухарей, ф. р:.и. 

Вымя отвариваютъ въ соленой водѣ, рѣжутъ на ровные куски, 
обваливаютъ въ яйцахъ съ сухарями и жарятъ въ маслѣ. 

Отдѣльно подаютъ соленые огурцы или свѣжій салатъ. 

492. Вымя подъ соусомъ. 

Выдать: 3 ф. вымя и все, что указано для желаемаго соуса. 

Вымя отвариваютъ въ соленой водѣ, рѣжутъ на ломтикн и об¬ 
ливаютъ однимъ изъ слѣдующихъ соусовъ: .№№ 416, 419, 421, 
422, 423, 427, 430, 443 или 444. 

492а. Вымя тушоное. 

Выдать: 3 ф. вымя, '/« Ф- масла чухонскаго, но 1 кореньевъ, 
немного пряностей, 1 стак. бульону, щепотку соли. 

Вымя помѣщаютъ въ кастрюлю цѣльнымъ кускомъ, обливаютъ 
1 стаи., бульона, кладутъ масло, коренья, пряности, солятъ, при¬ 
крываютъ крышкой и томятъ на легкомъ огнѣ до мягкости, изрѣдко 
встряхивая кастрюлю. Подаютъ къ нему или соленые огурцы, или 
какой-либо свѣжій салатъ. 

493. Битки изъ говядины. 

Выдать: 2'/-. ф. говядины, V, Ф- почечнаго сала, 1 французскую 
булку, V* мускатнаго орѣха, по I щепоткѣ соли, перцу, 2 яйца, 7, ст 
мясного бульону, 2 лож. толченых :, сухарей, *?, ф. русскаго масла, 2 ст. 
сметаны, і лож. муки, 10 картофелинъ. 

2У, ф. говядины пропустить нѣсколько разъ чрезъ мясорубку 
вмѣстѣ съ у, ф. почечнаго сала, послѣ чего прибавить 1 фран¬ 
цузскую булку (безъ корки), смоченную въ водѣ, немного мус¬ 
катнаго орѣха, перцу, соли, 1 сырое яйцо, ,/„ ст. мясного бульона,— 
все это хорошо перемѣшиваютъ и дѣлаютъ круглыя плоскія 
котлеты, смазываютъ ихъ яйцами, обваливаютъ въ сухаряхъ и 
поджариваютъ съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ на сковородѣ; когда 
онѣ будутъ готовы, обливаютъ 2 стак. сметаны, къ которой при¬ 
бавляютъ */ 4 ложки муки, поджаренной въ 1 Д лож. масла, и даютъ 
одинъ разъ хорошо вскипѣть. Гарнируютъ картофельнымъ пюре 
и отважнымъ картофелемъ. 
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Кто любитъ, то прибавляютъ къ фаршу сырого или поджарен¬ 
наго въ маслѣ рубленаго л\ку въ желаемомъ количествѣ. 

494. Битки изъ телятины. 

Выдать вее, что въ № 493, но вмѣсто говядины выдать телятину. 

Приготовляютъ какъ Л* 493. 

495. Битки изъ баранины. 

Выдать все, что въ № 4»3, но вмѣсто говядины выдать баранину. 

Приготовляютъ какъ № 493. 

496. Битни изъ свинины. 

Выдать какъ для № 493, но вмѣсто говядины выдать свгвину 

Приготовляютъ какъ А* 493. 

497. Шнель нлопсъ. 

Выдать: 2 ф. мяса мякоти, '/, Ф- сала, щепотку соли и перцу, 
3 луковицы, 2 ст. ‘'.метаны, ІО картофелинъ. 

Мягкую часть говядины хорошо выколачиваютъ, нарѣвываютъ 
изъ нея небольшіе куски, въ палецъ толщины и величиной въ ла¬ 
донь: куски 8ти снова бьютъ тупой стороной ножа, но не пере¬ 
рубаютъ, посыпаютъ ихъ перцемъ, солью и обжариваютъ какъ 
бифстексъ съ обѣихъ сторонъ на сильно раскаленной сковородѣ, 
намазанной говяжьимъ саломъ. 

Въ отдѣльной кастрюлѣ взять на каждый кусокъ іяса по 'Д 
луковицы, нашинковать мелко и поджарить въ салѣ или маслѣ 
докрасна, затѣмъ развести сметаной и, давъ разъ вскипѣть, облить 
ятггмъ соусомъ поджаренную говядину. Гарнируютъ отварнымъ 
картофелемъ. 


497а. Нлопсъ. 

Выдать: 2'/* ф. вырѣзки филея, 3 луковицы, 2 лож. сметаны, 10 
картофелинъ, V, ф. черн, хтѣба, 1 лож. русскаго масла, понемногу соли 
и перну. 

Говядину рѣжутъ кусками такъ для бифстекса, хорошо выби¬ 
ваютъ скалкой, а потомъ тупой стороной ножа, наблюдая, чтобы 
не перерѣзать, кладутъ въ кастрюлю съ масломъ, прибавляютъ 
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по вкусу соли, перцу и лавроваго листу, при чемъ каждый кусокъ 
пересыпаютъ ме.тк< ірубленымъ лукомъ и тертымъ чернымъ хлѣбомъ 
или сухарями, приливаютъ немного бульону и, закрывъ кастрюлю, 
тушатъ до готовности, часто встряхивая, чтобы не пригорѣло. 

Подавая обливаютъ сметаной и гарнируютъ отварнымъ карто¬ 
фелемъ. 


498. К/шпсъ кенигсбергскій. 

Выдать: І' $ ф говядины безъ костей, понемногу пряностей, '/, 
французской булки, 1 4 ф. масла или сала, 2 яйца, у а ст. бульону, 4 
анчоуса, 2 золот. сухого бульону, 10 картофелинъ и все, что требуется 
для соуса X. 412 

ГД фун. говядины, безъ костей, пропускаютъ нѣколько разъ 
чрезъ мясорубку, а оставшіяся жилы развариваютъ съ небольшимъ 
количествомъ воды и пряностей. 

Получетную рубленую говядину смѣшиваютъ съ мякотью изъ 
Чі французской булки, 2 лож. растопленнаго масла и та сала, 
1 яйцомъ и толчеными пряностями, солятъ, нрибавляютъ ‘Д ст. 
теплого мясного бульона или просто воды и всю массу варятъ 
до готовности въ отварѣ нзъ жилъ въ кастрюлѣ подъ крышкой. 
Обливаютъ соусомъ № 412 съ прибавленіемъ отвара изъ жилъ и 
4 мелко изрубленныхъ анчоусовъ, подправляютъ уксусомъ съ су¬ 
химъ бульономъ и, если соусъ хотятъ сдѣлать гуще, прибавляютъ 
немного тертой булки. 

Гарнируютъ отварнымъ картофелемъ. 


499. Сладкое мясо. 

Выдать: '/, фун шпигу, % бут. зѣлаго вина, У, бут. мясною 
бульону, 2 ф. сладкаго мяса, 2 корня сельдерея, 2 луковицы, 4 — б 
пк-миньоновъ, лимона и 1 лож. рубленой зелени 

Это масо сравнительно дорого въ продажѣ, но зато очень 
вкусно. Имъ по большей части гарнируютъ пикантныя блюда, но 
кто имѣетъ средства, попятно, можетъ имѣть его отдѣльнымъ 
блюдомъ, которое приготовляется такъ: 2 ф. сладкаго мяса поло¬ 
жить въ кастрюлю съ ломтиками шпигу, влитъ '/. бут. бѣлаго 
столоваго вина и столько же бульону, варить подъ крышкой на 
умѣренномъ огнѣ и, когда мясо почти готово, прибавить мелко 
рубленыхъ кореньевъ, сельдерей, 2 рубленыя гуковицы, а по же- 
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-*'.нш шампиньоновъ и лимоннаго соку по вкусу, даютъ дойти, 
выкладываютъ на блюдо и посыпаютъ рубленой веленью укропа 
или петрушки. 

арнируютъ волованама, крутыми яйцами, трюфелями и ва¬ 
реной веленью. Рис. 34. 



Рис. 84. Сладкое мясо. 


500. Или. 

Выдать- 2 ф. сладкаго мяса и все, что нужно для же іаемаго соуса. 

Сладкое мясо отвариваютъ въ манномъ бульонѣ и обливаютъ 

соусомъ № 426, 430 или 431, что всего лучше 

501. Жареное изъ легкаго. 

Выдать: 1 легкие (бета песянкн), 2 яйца, 3 лож. мука или тол¬ 
ченыхъ сухарей, Ѵ 4 ф. мас..а Чуковскаго, 1 ет. сметаны, 'Д от. мясного 
бульону и I лож. в шерцевъ. 

Легкое воле или теленка отвариваютъ въ несоленой водѣ, послѣ 
чег« рѣжутъ ровными кусками, обваливаютъ въ яйцахъ съ суха¬ 
рями или въ мукѣ и жарятъ въ маслѣ съ лукомъ; когда ютоьо, 
то все перекладываютъ на блюдо. Отдѣльно приготовляютъ под¬ 
правку изъ мясного бульона, сметаны и »аперцевъ, даютъ 1 разъ 
вскипѣть и обливаютъ легкое. 

502. Легкое подъ соусомъ. 

Выдать: 1 легкое (безъ печенки), по 1 гат. разныхъ кореньевъ и 
все, что требуется для желаемаго соуса. 
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Легкое отвариваютъ въ несоленой водѣ съ кореньями, уклады¬ 
ваютъ на блюдо и обливаютъ какимъ-нибудь соусомъ для мяс¬ 
ныхъ блюдъ. 


503. Рагу. 

Выдать: IV * ф. остатковъ мяса, 1 _ ф. свѣжихъ грибовъ, 2 лож. 
зелени, і ст. бульона, 4 луковицы, V* ф. масла, щепотку перцу и соли, 
2 лавров листа и 5 гвоздичекъ. 

Дѣлается, какъ и бигосъ Л: 489, изъ разныхъ остатковъ мяса, 
жаренаго, варенаго или сырого. Мясо рѣжутъ кусочками, кладутъ 
въ кастрюлю, прибавляютъ какихъ-либо свѣжихъ грибовъ, лимон¬ 
наго соку по вкусу, рубленой зелени укропа или петрушки, бульона, 
рубленаго луку, масла, перцу, соли, лавроваго листу, гвоздики 
и томятъ до готовности. Можно сгустить мякишемъ бѣлаго хлѣба. 
Многіе любятъ прибавлять кусочки моркови, картофеля, рѣпы и 
брюквы. 

504. Студень говяжій. 

Выдать: 4 нога и губу, горсть соли, по 1 шт. ра ныхъ «репьевъ 
и луку, немного пряностей, 3 яйца, У, ст. уксусу и 1 лимон-, 

4 ноги и губу хорошо ошпариваютъ, опаливаютъ и вообще очи¬ 
щаютъ каьъ можно лучше, разбираютъ на куски, а мозговыя моста- 
дыжки рд: рубаютъ и все ото кладутъ въ чугунъ, куда прибавляютъ 
соли, различныхъ кореньевъ и пряностей, нетолченыхъ и нерѣза¬ 
ныхъ, наливаютъ водой, закрываютъ крышкой и долго увариваютъ 
на плитѣ, а еще лучше въ русской печи. По мѣрѣ испаренія 
воды ее добавляютъ. Когда коренм поспѣютъ, то ихъ вытаски¬ 
ваютъ, а остальное продолжаютъ варить до тѣхъ поръ, пока мясо 
свободно будетъ отдѣляться отъ костей, а самый бульонъ по [учится 
клейкообразной консистенціи; тогда его процѣживаютъ чрезъ 
салфетку, а мясо рубятъ довольно крупно, при чемъ выбираютъ кости. 
Полученный процѣженный бульонъ обратно выливаютъ въ чугунъ, 
прибавляютъ 3 сырыхъ яйца, хорошо разбалтываютъ я сильно 
даютъ вскипѣть раза 2, послѣ чего вторично процѣживаютъ и 
прибавляютъ немного уксусу. Рубленое мясо кладутъ въ формы, 
убираютъ ломтиками лимона, вареными кореньями, нарѣзанными 
разными фигурами, и заливаютъ бульономъ; даютъ остыть. 

Къ студню отдѣльно падаютъ хрѣнъ съ уксусомъ, солью и саха¬ 
ромъ или горчицу и уксусъ. 
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505. Студень телячій. 

Приготовляется какъ № 504. 

506. Студень изъ свинины. 

Приготовляется какъ № 504. 

507. Рубцы воловьи, телячьи или свиные. 

Выдать: і/ 4 воловьяго рубца или цѣлый телячій, или свиней рубецъ, 
по 2 штуки равныхъ кореньевъ, пряностей по вкусу, 3 яйца, 4 ложки суха¬ 
рей, V, фунта чухонскаго магла. 

Рубцы приготовляются въ различныхъ видахъ: жареные, подъ 
различными соусами, но чаще вареные. Во всякомъ случаѣ, рубцы 
необходимо очистить самымъ тщательнымъ образомъ, промыть какъ 
можно лучше водой, ошпарить, очистить и опять промытъ Варить 
въ водѣ съ пряностями и кореньямі до мягкости, откинуть на 
рѣшето, нарѣзать ровными кусками, обмакнуть въ яйца, обвалять 
въ мукѣ или сухаряхъ и поджарить въ маслѣ. Или, не поджари¬ 
вая, залить бѣлымъ соусомъ съ шампиньонами. Къ жаренымъ руб¬ 
цамъ подаютъ салатъ или огурцы. 

508. Рубцы подъ соусомъ. 

Выдать все, что указано въ № 607 и кромѣ того для гарнира: 
1 стах, молока, */» ста к . топленаго почечнаго сала, *і 3 став, смоленскихъ 
крупъ, по щепоти толченаго перцу и соли. 

Подготовленные и очищенные, какъ указано въ № 507, рубцы 
рѣжутъ кусочками, помѣщаютъ въ кастрюлю вмѣстѣ съ коренья ■ 
ми и пряностями, солятъ, наливаютъ воды и томятъ подъ крыш¬ 
кой; когда вода достаточно выкипитъ и будетъ чуть покрывать рубцы, 
которые должны сдѣлаться мягкими, подправляютъ мукой, поджарен¬ 
ной въ маслѣ, выкладываютъ рубцы на глубокое блюдо и гар¬ 
нируютъ слѣдующимъ: 1 стаканъ молока и г / 3 стакан» топ¬ 
ленаго почечнаго сала вскипятить и потомъ всыпать *Д стакана 
смоленскихъ крупъ; когда погустѣетъ, прибавить толченаго перцу 
и соли, хорошо размѣшать, наполнить кишки, перевязать оба кон¬ 
ца и отварить въ водѣ; нарѣзать кружками, какъ колбасу, и 
огарнпровать. Подавая облить соусомъ, въ которемъ томились рубцы. 
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509 Рубцы по-польски. 

Выдать руоцы согласно Ха 507, 5 луковицъ, '/ 4 фун. чухонскаго 
масла, стзк. бульону, 2 ложки муки, 1 став, сметаны, і/ 4 Фун. сыру и 
1 , фун. Сухарев. 

Очищений рубецъ отварить, нашинковать мелко, смѣшать съ 
рубленымъ и поджареннымъ въ маслѣ лукомъ, подправить мукой съ 
бу іьономъ, развести сметаной и хорошо прокипятить; переложить 
на металлическое блюдо, посыпать тертымъ какимъ-либо сыромъ, 
смѣшаннымъ пополамъ съ сухарями, и запечь, чтобы подрумянились. 

510. Рубцы по-нѣмецки. 

Выдать: рубцы согласно X 507, 5 яицъ, 1 лимонъ, 4 лож. сме¬ 
таны, 7« ложки картофельной муки, 1 став, бульону и 2 ложки изюму. 

Очищеный рубецъ отварить до мягкости въ посоленой водѣ, 
мелко изрубить, облить соусомъ, размѣшать и вскипятить. Соусъ: 
5 желтковъ смѣшать съ 1 ложкой лимоннаго сока и 4 ложками 
сметаны, прибавить маіко изрубленную цедру съ 1 лимона п '/, 
ложки картофельной муки, развести бульономъ, положитъ немного 
мелкаго изюма и хорошо вскипятить. 

511. Рубцы холодные. 

Выдать: рубцы согласно № 507, по 2 шт. разныхъ кореньевъ и все, 
что требуется для желаемаго соуса. 

Очищение рубцы отвариваютъ съ кореньями до мягкости и 
еще горячіе рѣжутъ на продолговатые куски, свертываютъ ихъ въ 
видѣ колбасы, въ трубку и, туго перевязавъ нитками, даютъ остыть. 

Подавая рѣжутъ кружками, какъ колбасу. Отдѣльно подаютъ 
соль, перецъ, уксусъ или соусъ провансаль № 432, или соусы 
ЛУѴ- 438, 418, 434, или салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ. 

512. Язынъ подъ соусомъ. 

Выдать: 1 языкъ, по 2 шт. разныхъ кореньевъ, 15 штукъ картофеля 
и все, что нужно для .желіемаго соуса. 

Языкъ говяжій, телячій или свиной, сырой, соленый или коп¬ 
ченый, отвариваютъ въ соленой водѣ (если языкъ копченый или 
соленый, то воду не солятъ) съ кореньями до тѣхъ поръ, пока онъ 
сдѣлается достаточно мягкимъ, тогда снимаютъ съ него верхнюю 
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кожицу, рѣжутъ наискось тонкими ломтиками, укладываютъ на 
блюдо и гарнируютъ пюре картофельнымъ или цѣльнымъ отварнымъ 
картофелемъ я отварными макаронами; если желаютъ, обливаютъ 
однимъ изъ соусовъ, подающихся къ мяснымъ блюдамъ. 

513. Языкъ по-анг лійсни. 

Выдать: 1 языкъ, 4 став, соуса >2 413 или 414, 5 луковицъ, 2 ложки 
х&перцсвъ, 2 ложки зелени петрушки, '/< лимона, 1 став томату, соли и 
каенсваго перцу по вкусу, I став, м много бульону, Ѵ 4 стах. мадеры. 

Свѣжій языкъ варятъ недолго въ соленой водѣ и, когда онъ 
сдѣлается настолько мягкимъ, что съ него возможно будетъ снять 
кожу, его вытаскиваютъ, очищаютъ и цѣльнымъ кладутъ въ кас¬ 
трюлю, куда прибавляютъ побольше соуса -IV? 414 или 413 съ 
примѣсью рубленаго луку, зелени петрушки, каперцевъ, '/* ли " 
мопа, 1 стакана темату № 1854, соли и по вкусу каепскаго 
перцу, разбавляютъ бульономъ и все увариваютъ до готовности 
языка, который тогда рѣжутъ косыми тонкими ломтиками и укла¬ 
дываютъ на блюдо; къ оставшемуся въ кастрюлѣ соусу прибав¬ 
ляютъ ’Д стакана мадеры или хересу, подогрѣваютъ и обливаютъ 
языкъ. 

514 Языкъ по-итальянски 

Бы дать: 1 языкъ, ‘/* фун. сыру, 1 фу отъ масла чухонскаго и 1 
став сухарей. 

Языкъ отвариваютъ въ соленой водѣ до готовности, затѣмъ 
очищаютъ, рѣжутъ на косые куски и кладутъ въ сотейникъ одинъ 
рядъ, который пересыпаютъ довольно густо тертымъ сыромъ и по¬ 
ливаютъ растопленнымъ масломъ: потомъ укладываютъ второй рядъ 
языка, опять посыпаютъ сыромъ, ( мѣшаннымъ пополамъ съ суха¬ 
рями, поливаютъ масломъ и ставятъ въ печь, чтобы зарумянилось. 

Отдѣльно подаютъ крѣпкій соусъ № 439. 

515. Почкк подъ соусомъ. 

Выдать: 2 почки, 1 лимонъ, немного пряностей, щепотку "олче- 
наго перцу, 2 луковицы, */, слав. бульону и 2 лож мьела. 

Почки рѣжутъ тонкими ломтиками или кру пно рубятъ, солятъ 
прибавляютъ лимоннаго соку или уксусу, нежного перцу и пря¬ 
ностей, луку, масла и столько бульону, чтобы почки только 
не пригорѣла, все тушатъ на легкомъ огнѣ, часто встряхи¬ 
вая; когда почки будутъ готовы, то ихъ подаютъ сейчасъ же, пека 
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не остылн| выложивъ на металлическое хорошо нагрѣтое блюдо 
съ крышкой и обливъ соусомъ, въ которомъ ихъ тушил *. 

516. Или въ сметанѣ. 

Выдать: какъ въ М: 515 и 2 стак. сметаны. 

Приготовляются какъ № 515; но когда онѣ будутъ готовы, 
ихъ обливаютъ густой сметаной и даютъ разъ вскипѣть.- 

517. Почни въ мадерѣ. 

Выдать: 2 почки, 2 став., соуса Л? 414, 2 став, бульону, 2 рюмки 
мадеры, каеннскагс- перцу и соли по вкусу. 

Почки нарѣзать кусочками и томить, часто встряхивая, въ соусѣ 
„V” 414 съ прибавленіемъ бульона, чтобы было жиже; когда почки 
готовы, прибавляютъ мадеры, немного соли, каеннскаго герцу и 
даютъ разъ вскипѣть. 

518. Почни съ картофелемъ. 

Выдать: 2 потки, 5 картофелинъ, 1 яйца, і/ 4 фунта масла 
чухонскаго, 2 ложки сухарей соля и серпу по вкусу, 2 лож сыру, '/* 
фун свѣжихъ грибовъ н 2 стан, соуса № 439. 

Почки отварить въ бульонѣ, мелко изрубить, смѣшать съ кар¬ 
тофельнымъ пюре, прибавить 1 сирое яйцо, немного соли, перцу, 
масла, положить въ сотейникъ, вымазанный масломъ и обсыпан¬ 
ный сухарями, сравнять, посшшть сверху тертымъ сыромъ съ 
сухарями, полить масломъ а д&ть зарумяниться. 

Отдѣльно подаютъ крѣпкій соусъ № 439 со свѣжими грибами, 

519. (іолонина отварная. 

Выдать: 3 фун. солонины и 10 картофелинъ. 

Отвариваютъ солонину до мягкости, рѣжутъ ровными кусками, 
укладываютъ на блюдо п гарнируютъ пюре изъ картофеля и отва¬ 
реннымъ цѣльнымъ картофелемъ. 

Отдѣльно подаютъ хрѣнъ съ уксусомъ, ахаромъ и солью. 

520. Тоже ледъ соусомъ. 

Выдать: 3 фун. солошны, 10 картофелинъ и і/, фун гороху. 

Приготовляютъ какъ № 519, но гарнируютъ отварнымъ цѣльнымъ 
картофелемъ и пюре изъ гороха, а потомъ обливаютъ какимъ-либо 
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соусомъ по желанію Вмѣсто картофеля и гороховаго шоре мы. но 
картировать цѣльными бобами н пюре изъ бобовъ или чечевицы. 

520и Солонина изъ телятины. 

Приготовляется и подается какъ обыкновенная солонина. 

521. Котлеты говяжьи рѵбленыя. 

Выдать все, что скачано въ .V -ЮЗ 

Приготовляются точно такъ же. какъ и битки Д» 493, но кот¬ 
леты дѣлаются значительно больше и продолговатой формы, въ 
видѣ небольшой подошвы. Гарнируютъ отварной зеленью и коренья¬ 
ми. 

Къ котлетамъ подается то же, что и къ жареной говядинѣ, 
тѣ же самые соусы и какой угодно салагъ. 

522. Котлеты рубленыя изъ телятины. 

Выдать все, что сказано въ .V 493, по вмѣсто говядины выдать 
телятину. 

Приготовляются какъ ,%■ 521. 

523 Котлеты рубленыя бараньи. 

Выдать все, что сказано въ .V 4 уЗ, но вмѣсто говядины выдать 
баранину. 

Приготовляются какъ Д; 521. 

524. Котлеты рубленыя свиныя, 

Вида г ь все, что сказано въ .V 493, но вмѣсто говядины выдать 
свинину 

Приготовляются какъ Дё 521 

526. Котлеты рубленыя изъ лося, серны и пр. 

Приготовляются какъ Дё 521, но къ фаршу хорошо приба¬ 
вить порошку сушенаго (барбариса, терну или кизиля, отчего онѣ 
принимаютъ особенный пріятный, пикантный вкусъ. 
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527. Котлеты отоивныя изъ говядины. 

Выдать: 3 фѵи. говядины, 2 яйца *і лож «‘.ухарей, . «[«. масла 
чухонскаго или «)>рюгюра. 

Кусокъ говядины (отъ котлетной части) разрѣзаютъ такъ, чтобы 
іи. каждомъ кускѣ находилась 
косточка, выбиваютъ съ обѣ¬ 
ихъ сторонъ скалкой, солитъ 
обмакиваютъ въ сырыя яйца, 
обсыпаютъ сухарныя и жарятъ 
на раскаленной сковородѣ съ 
обѣихъ сторонъ въ ыаслѣ, 
какъ бнфстекеъ; подавая, об¬ 
лить оставшимся отъ жаренія 
ихъ масломъ. 

Подаютъ отдѣльно салатъ. 

ЗІясо для отбивныхъ котлетъ изображено на рис. 35. 

528 Или. 

Выдать: 3 фун. гонядинн, Ѵ 4 сгак бѣлаго вина, 1 став, бульону 
мясного, 1 лпмона, 2 брюквы, 2 моркови и 10 штукъ картофеля. 

Говядину подготовляютъ, какъ сказано въ .№ 527, и кладутъ 
въ кастрюлю, куда в кивают ъ '/ г стакана бѣлаго столоваго вина и 
одинъ стаканъ бульону; посолить и тушить подъ крышкой до го¬ 
товности: передъ отпускомъ положить нѣсколько ломтиковъ лимона 
безъ костей. Гарнируютъ кореньями, отваренными въ бульонѣ, п 
картофелемъ. 

Отдѣльно подаютъ какой-либо соусъ, какъ для мясныхъ блюдъ 
или паштетовъ. 



529. Котлеты телячьи отбивныя. 

Видать какъ сказано въ ,Ѵв 528, но вмѣсто говядины выдать те¬ 
лятину 

Приготовляются какъ Л? 528. 

530. Котлеты бараньи отбивныя. 

Выдать какъ сказано въ .V 528, но вмѣсто гоня дины выдать бара 
вину. 

Приготовляются какъ Д* 528. 
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531. Котлеты свиныя отбивныя. 

Выдать какъ сказано въ № 52«, но вмѣсто говядины выдать сви- 
ншу. 

Приготовляются какъ № 528. 

532. Котлзты по-любительски. 

Выдать: 2 фун. говядины и все нужное для отбивнымъ іелячьихъ 
котлетъ № 529. 

Мягкую говядину рѣжутъ тонкими ломтиками, какъ для вразъ, 
выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ посыпаютъ солью, перцемъ и 
завертываютъ въ нихъ отбивныя телячьи, бараньи или свиныя 
котлеты, обвязываютъ нитками и жарятъ въ маслѣ въ кастрюлѣ 
подъ крышкой: когда будутъ готовы, говядину снимаютъ. 

Гарнируютъ какъ Л; 521. 

553. Котлеты по-персидсни. 

Выдать: 2% ф. говядины, V, ф. почечнаго сала, '/, мѵсватн. 
орѣха Ѵз стакана бульону, 2 л іжки толчен сухарей, V, Фун- рису, 5 
яицъ, і/ 4 фун масла чухонскаго, соли, перцу и 1 ложку порошку сухого 
барбариса, терна или кизиля 

Фаршъ приготовляютъ какъ въ № 493, но вмѣсто бѣлаго хлѣба 
кладутъ разварі нный рисъ и прибавляютъ двойное количество сы¬ 
рыхъ яицъ; котлеты дѣлаютъ длиною въ 2, а шириною въ 1 вершокъ 
к жарятъ на сковородѣ съ масломъ. Подавая, обливаютъ » . ■ .омъ, 
оставшимся отъ жаренія, и посыпаютъ мелко толчешь м сухимъ 
барбарисомъ, кизилемъ или терномъ. 

Отдѣльно подаютъ салатъ или свѣжіе огурцы. 

554. Котлеты изъ мозговъ. 

Выдать: 2 мозга, 1 французскій хлѣбъ, 7° фунта масла чухон¬ 
скаго, Ѵ 2 стак. сливовъ, 2 яйца, по вкусу соли и перцу. 

Бычачьи или телячьи мозге мочатъ 1 - I 1 /, часа въ холодной 
водѣ, сгявъ пленки, отвариваютъ въ соленой водѣ съ уксусомъ; когда 
будутъ готовы, вынимаютъ, протираютъ грезъ рѣшето, солятъ, 
прибавляютъ двойное количество тертой булки, растопленнаго масла, 
немного перцу, сливокъ и столько сырыхъ яицъ, чтобы мозги не 
развалились при жаренія (на пару мозговъ 2 яйца); все хорошо 
размѣшать, подѣлать котлеты и поджарить въ маслѣ съ обѣихъ 
сторонъ. 
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Отдѣльно подать какой-либо соусъ, какъ къ яягвыѵъ блю¬ 
дамъ иля паштетамъ. 

555. Котлеты пожарскія. 

Выдать: 3 рябчика, 2 лож. сухарей, 7- фун. сливочнаго масла, 
2 яйца, 1 зожку :олока и все куш-ос для соуса № 430. 

Отнимите от* 3-хъ сирыхъ рябчиковъ иля 1-й курицы крылья 
съ филеемъ, то есть грудью, снимите кожицу, слегка побейте фи¬ 
леи тупой стороной ножа, посолите, посыпьте перцемъ по вкусу, 
обмакните въ сырое яйцо, разболтанное съ молокомъ, обваляйте 
въ сухаряхъ и жарьте на сковородѣ съ большимъ количествомъ 
хорошаго масла. Такія котлеты будутъ готовы чрезъ 10 минутъ изъ 
рябчике и черезъ 15 чпнуп изъ курицы. 

Гарнируютъ эта котлеты разной отварной зеленью и мелко 
рублеными шампиньонами, а соу'ъ подаютъ № 430. 

556. Котлеты и&решаль. 

Выдать: В рябчика, 2 яйца, 2 лэжки сухарей, ?/» Фуь фрютюра, 
«А, ф. масла сливочнаго, Ѵ/ г стаж, муки, 3‘/ а стах, бульону, 3 рюмки ма¬ 
деры, ѵ 4 фун. ші.мшвьоповъ, 4 трюфеля, 4 ложки раковаго масла н 25 
штукъ шеекъ раковыхъ. 

Сиять съ каждаго рябчика филеи, оставивъ крылышки до 
первый суставъ, надрѣзать каждый филей вдоль и нафаршировать, 
а потомъ зашить, обвалять въ яйцахъ, сухаряхъ и зарумянить въ 
фркшорѣ. Фаршъ: '/_ ф. масла, */, стакана муки я Г 1 /, стакана 
бульона посолить и прокипятить мѣшая; потомъ влить 2 рюмки 
кадеры, положить мелко рубленыхъ 6 свѣжихъ шампиньоновъ и 2 
трюфеля; хорошо вскипятивъ, остудить и фаршировать. Когда 
котлеты будутъ готовы, сложить ихъ на блюдо, на середину кото¬ 
раго положитъ слѣдующее: % стакана муки, 4 ложки раковаго 
масла, 2 стакана бульону, 12 рубленыхъ шампиньоновъ и 25 
штукъ вареныхъ раковыхъ шеекъ хорошо прокипятить и прибавить 
2 рубленыхъ трюфеля и одну рюмку мадеры. 

55 7. Котлеты въ слоеномъ тѣстѣ. 

Выдать: 3 фун. телятины котлетной, 2 яйца, 2 ложки сухарей, 
*/ 4 ф. муки, Ѵ 4 ф. масла и все нужное для соуса ,ЗУ 

Какія бы ни было отбивныя котлеты (лучше ьеего телячьиі 
завертываютъ въ тонко раскатаннсе слоеное тѣсто, сматываютъ 
яйцомъ, посыпаютъ сухарями ь жарятъ вь печи, послѣ чего пере¬ 
кладываютъ на блюдо и обливаютъ соусомъ Лг 439. 
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558. Котлеты въ папильшахъ. 

Іі ы да т г. какъ для отбившись котлетъ \Ѵ 527. 

Приготовляют!. изъ котлетнаго мяса отбивную котлету, завер¬ 
тываютъ ее въ хорошо вымазанную масломъ бумагу, по формѣ, 
изображенной па. рисункѣ 30, и жарятъ обыкновеннымъ способомъ. 
Складываютъ на блюдо и гарнируютъ по усмотрѣнію. 

Если дѣлаютъ эти котлеты рублевыя, то вставляютъ какую- 
либо косточку лакъ, чтобы она выходила наружу изъ бумаги и 
походила бы на отбивную. Эти котлеты можно дѣлать изъ бара¬ 
нины, телятины или свинины. 



Рис. 36. Котлеты бі» лаіііілі.от;і\і>. 


559. Котлеты съ бешамелью. 

Выдать: 3 ф. мяса для котлетъ, ложку тертаго сыру, Щ> х стаи 
соуса бешамель \ 428а и 1 став, соуса Л- 410. 

Отбивныя котлеты нажарить лсакъ слѣдуетъ, сложить на метал¬ 
лическое блюдо, покрыть бешамелью № 428а, посыпать какимъ 
угодно тертымъ сыромъ и запечь; подавая, облить соусомъ Л" 4 ІО. 

580. Голубцы. 

Выдать: I фун. говядины, 6 луковицъ, перцу я соли по вкусу, 
' . ф. рису, і' 5 качна кислой капусты, 2—Зстак. мясного бульону, 2 ст. 
сметаны. 

1 фунтъ мягкой говядины и Б головки луку мелко изрубить 
все вмѣстѣ и посолить, прибавивъ толченаго перцу и соли но 
вкусу; потомъ сюда же прибавить */„ фунта отвареннаго рису, 
хорошо все смѣшать и класть на листья кислой капусты, которые 



потомъ свернутъ въ видѣ небольшихъ толстыхъ колбасъ, обвязать 
нитками н положить въ кастрюлю. куда прибавить столько мясного 
бульону, чтобы голубцы чуть покрылись; закрыть крынікоіі и томить 
на слабомъ огнѣ. А еще лучше сюда же прибавить мелко изруб¬ 
леннаго луку, поджареннаго въ маетѣ, н ложку муки и потомъ уже 
томить. Когда ..аручинится, влить сметаны, опить томить и пода¬ 
вать въ тон же кастрюлѣ. Это кушанье чѣмъ долѣе будете томить, 
тѣмъ лучше, такъ что голубцы, приготовленные и разогрѣтые на 
другой день, несравненно лучше голубцовъ, приготовленныхъ въ 
тотъ же день 

Вмѣсто кислой можно брать свѣжую капусту, но тогда слѣ¬ 
дуетъ прибавлять кь фаршу немного лимоннаго соку иди лимонной 
кислоты. 

На югѣ, гдѣ растетъ виноградъ, вмѣсто листьевъ капусты луч¬ 
ше брать листья винограда, который имѣютъ пріятный кисловатый 
вкусъ. 

56І. Хвосты подъ соусомъ. 

Выдаті: 2 бычачьихъ хвоста и все, что нужно для соуса К 422. 

Бычачьи хвосты разрѣзаютъ но суставамъ и обдаюгъ кипяткомъ- 
остудивъ обтираютъ досуха и кладутъ въ соусъ пиканъ Л: 422, 
гдѣ тушатъ до готовности. Или отваренные до мягкости въ соле¬ 
ной водѣ хвосты обливаютъ какимъ-либо соусомъ, подающимся къ 
мяснымъ блюдамъ. 

562. Шашлыкъ по-азіатски изъ баранины. 

Выдать: 3 фун. баранины, ‘20 луковицъ и 1 горсть соли. 

2 фунта баранины оть филея рѣжутъ однообразными неболь¬ 
шими кусочками (щедварнтельно хорошо выбить и выбрать жилы), 
послѣ чего кладутъ въ каменную чашку, смѣшиваютъ съ мелко 
изрубленнымъ лукомъ, котораго берутъ въ 4 раза меньше по 
вѣсу баранины, солятъ, посыпаютъ перцемъ и, хорошо перемявъ 
руками, оставляютъ часовъ на 6 —8 въ покоѣ. Передъ обѣдомъ 
кусочки этой баранины нанизываютъ на тонкія палочки, посы¬ 
паютъ солью и жарятъ на угольяхъ, постоянно ворочая во всѣ 
стороны, но не давая кипѣть или подгорѣть. Когда баранина 
достаточно поджарилась, ее вмѣстѣ съ палочками кладутъ на хо¬ 
рошо нагрѣтое металлическое блюдо и подаютъ. 

Отдѣльно подаютъ сухой молотый барбарисъ, тернъ или кизиль. 

Такой же шашлыкъ можно дѣлать изъ говядины или телятины 
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563. Дулма греческая. 

Выдать: 1 фув. говядины V, фуя рису, фун. изюма, I дочанъ 
свѣжей к&цусты, 1 пучокъ зелеяи сельдерея, 3—4 стакана бульону 

Берутъ 1 фунтъ мягкой говядины, какъ для рубленыхъ котлетъ 
или битковъ, смѣшиваютъ съ *Д фунта легко отвареннаго риса и 
прибавляютъ г / 4 фунта мелкаго изюма или коринки. Отдѣльно бе¬ 
рутъ кочанъ свѣжей капусты, вынимаютъ изъ него кочерыжку 
такъ, чтобы кочанъ не разсыпался, и погружаютъ его минуты на 2 
въ кипящую воду, чтобы капуста сдѣлалась мягкой, послѣ чего 
кочанъ опрокидываютъ на то отверстіе, изъ котораго была выта¬ 
щена кочерыжка, даютъ хорошо стечь водѣ и тогда фаршируютъ 
капусту, кладя фаршъ между листьями; оовязавъ нитками нафар¬ 
шированный такимъ образомъ кочанъ, его помѣщаютъ въ кастрюлю, 
куда кладутъ пучокъ зелени сельдерея, наливаютъ бульону, что¬ 
бы кочанъ имъ покрылся, посыпаютъ солью и варятъ до готов¬ 
ности капусты, послѣ чего кочанъ выкладываютъ на блюдо, снимаютъ 
нитки и обливаютъ собственнымъ сокомъ. 

564. Нлокъ флейшъ. 

Выдать: 2 фур говядины, 2 ложки муки, но 1 щепоти соли и 
толченаго перцу, 2 луковицы, 1 ложку уксусу, »/, стакана бульону, 2 лав¬ 
ровыхъ листа. 

2 фунта мягкой говядины нарѣзать ломтиками, хорошо выбить, 
обвалять въ мужѣ, посолить, положить въ сотейникъ, посыпать 
перцемъ и рубленымъ лукомъ, прибавить немного уксусу, воды 
или бульону, 2 лавровыхъ листа и томить подъ крышкой, чтобы 
хорошо упрѣло. По желанію можно прибавить чернослива. 

Отдѣльно подаютъ свѣжіе или соленые огурцы или какой-либо 
маринадъ. 


565. Или. 

Выдать: 2 фунта говядины, 4 луковицы, 2 ложки зелени петрушки 
или укропу, 1 стаканъ сметаны, іо шарлотъ, 1 лежку каперцевъ, 4 шт. 
картофеля. 

Изрубить лукъ, велень петрушке или укропа, прибавить нѣ¬ 
сколько пряностей. Гоеядиву нарѣзать ломтиками, выбить, посо¬ 
лить. Налитъ въ сотейникъ немного сметаны, положитъ на нее слой 
говядины, пересыпать зеленью, прибавить цѣльныхъ шарлотовъ. н 
полить сметаной, затѣмъ положить второй слой говядины, опять пере- 
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сыпать селенью и шарлотомъ и т. д.; сверху посыпать к&перцами 
п тушить йодъ крышкой, чтобы слегка кипѣ до. Когда говядина 
«.дѣлается мягкий, подавать въ сотейникѣ. Сюда, хорошо приба¬ 
вить мелко нарѣзаннаго картофеля. 

566. Лула нейбобъ грузинскій. 

Выдать: 2 фун. говядины, 2 яйца, соли н перцу йо вкусу, 2 
ложка муки, 1 ложку горошку барбариса. 

2 фунта говядины мягкой мелко рубятъ, смѣшиваютъ съ 2 сы¬ 
рыми яйцами, солятъ, посыпаютъ перцемъ и дѣлаютъ изъ этой 
массы маленькія сосиски, которыя обваливаютъ въ мукѣ и жарятъ, 
какъ шашлыкъ Л’: 562; когда зарумянятся, подаютъ, обсыпавъ 
сухимъ барбарисомъ. 

Отдѣльно подаютъ свѣжій салатъ или салатъ изъ свѣжихъ 
огурцовъ. 

567. Буженина. 

Выдать: 5—6 фун. жирной свѣжей свинины, 2 бут. квасу, 10—15 
луковицъ, понемногу пряностей, горсть соли и іО—15 картофелинъ. 

Буженина дѣлается изъ какого угодно мяса, даже изъ птицъ, 
во настоящая буженина приготовляется исключительно изъ свѣ¬ 
жей свинины, при чемъ ее берутъ, по желанію какую хотятъ: 
пожирнѣе или постнѣе, отъ затылка или отъ окорока и т. п. 

Выбранный кусокъ свиниеы кладутъ въ кам енную миску, куда 
вливаютъ обыкновеннаго бѣлаго или краснаго квасу, или бѣлаго 
или краснаго ~нн& (съ виномъ, конечно, вкуснѣе) к кладутъ круп¬ 
но рѣзаный лукъ, перецъ толченый и горошкомъ, гвоздику и 
лавровый листъ; солятъ и оставляютъ въ покоѣ на 2—3 дня въ 
холодномъ мѣстѣ: чрезъ 2 дня, кто любитъ, свинину шпигуютъ 
чеснокомъ или жукомъ по вкусу, перекладываютъ на противень 
и ставятъ въ русскую или духовую печь, сильно натопленную, 
чтобы жаръ «-разу охватилъ свинину со всѣхъ сторонъ. Черезъ 
часъ или полтора вылить на противень тотъ маринддъ, въ кото¬ 
ромъ мокла свинина, прибавить картофелю и продолжать жарить 
еще 1—I 1 /. часа, часто обливая собственнымъ сокомъ и наблюдая, 
чтобы свинина не пригорѣла. 

568. Окорокъ запекать по-англійсни. 

Выдать: окорокъ отъ задней лопатки, 3—5 бут. бульону' и 8—10 
фунт, ржаной муки. 
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Окорокъ вымачиваютъ въ водѣ часовъ 12, нотокъ переносятъ 
на 2 часа въ теплую воду н очищаютъ. Въ глубокій противень 
льютъ мясного бульона и кладутъ окорокъ, покрываютъ его масля¬ 
ной бумагой, а сверху крутымъ ржанымъ тѣстомъ н запекаютъ 
о—6 часовъ, смотря по величинѣ окорока. Когда окорокъ будет ь 
готовъ, даютъ ему хорошо остыть и уже на другой день вынима¬ 
ютъ ивъ прогявня и снимаютъ тѣсто, отчего кожица 6} деть мяікой. 
что многіе любятъ. 

569. Окорокѣ запекать по-французски. 

Выдать: окорокъ ладней лопатки, 2« луковицъ, по 3 золотника 
разныхъ пряностей, ' і фул. масла и 5 фуп. ржаной муки. 

Хороіно промытый н очищенный окорокъ отвариваютъ 2 часа 
въ мясномъ бульонѣ или просто пъ водѣ, послѣ чего вынимаютъ 
п даютъ остыть. Остывшій окорокъ обкладываютъ и обсыпаютъ 
со всѣхъ сторонъ рубленымъ лукомъ и равными толчеными пря¬ 
ностями, обертываютъ въ 2—3 листа (большого формата) прома- 
сляпеой бумаги, потомъ въ 3 листа промазанной масломъ толстой 
картузной бумаги, нетолсто обмазываютъ ржапымъ тѣстомъ н 
запекаютъ Когда окорокъ будетъ готовъ, дать ему совершенно 
охладиться и только тогда снять бумагу. 

570. Окорокъ запекать по-русски. 

Выдать: окорокъ задней лопатки и 8 ф. ржаной муки. 

Окорокъ держатъ въ холодной водѣ отъ 12 -24 часовъ, смо¬ 
тря по величинѣ, чтобы отнять огъ пего лишнюю соль, попѣ чего 
хорошо очищаютъ его, обмазываютъ крутымъ тѣстомъ со всѣхъ 
сторонъ, толщиной въ палецъ, кіадутъ на желѣзный противень, 
прибавляютъ 4 стакана холодной воды и ставятъ въ нечь часовъ 
на 6—8. Даютъ остыть и тогда только снимаютъ хлѣбъ. 

571. Окорокъ вареный. 

Выдать: окорокъ задней лопатки и ІО фуп. говядины съ костями. 

Окорокъ вымачиваютъ какъ въ № 568 и варятъ въ мясномъ 
бульонѣ до готовности. Такъ сваренный окорокъ не теряетъ своихъ 
соковъ, и чѣмъ крѣпче былъ мяспой бульонъ, тѣмъ окорокъ дѣ¬ 
лается сочнѣе и принимаетъ особенный пріятный и нѣжный вкусъ. 
Чтобы избѣжать расходовъ на приготовленіе бульона для варки 
окорока, можно отдать его сварить въ колбасное заведеніе, гдѣ 
постоянно имѣются котлы съ бульономъ исключительно для варки 
окороковъ. 



572. Ветчина подъ соусомъ съ горошкомъ 

Видать: 3 фуп. ветчины, 'а ф. горошку и 10 шт. картофеля. 

Запеченную или отварную ветчину рѣжутъ на тонкіе однооб¬ 
разные ломтики и обливаютъ соусом ь ЛИ 350 изъ англійскаго го¬ 
рошка, которому даютъ передъ этимъ разъ вскипѣть. Гарнируютъ 
картофельнымъ шоре. 

573. Или. 

Бы дать: 3 ф. ветчины, 4 стакана соуса К 4'4 пли 413 и ф. 
горошку. 

Поступаютъ какъ въ № 572, но при этомъ кь соусу Л» 414 
или 4ІЗ прибавляютъ англійскаго сушенаго или фраицузскаго 
свѣжаго лущенаго горошка. 

574. Ветчина по-княжески. 

Выдать: 3 фун. ветчины, Ѵі стакана красиаго вина, 1 лож мел¬ 
каго Сахару, цедру съ 1 лимона, 5 гвоздикъ, 1 лож. муки 20 шарло- 
товъ и 'и фун аасла чухонскаго. 

Ветчину рѣжутъ ровсыми ломтиками, кладутъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ краснаго вина, немного сахару, цедры и нѣсколько 
головокъ гвоздики, подправляютъ мукой для густоты и, хорошо 
одинъ разъ вскипятивши, подаютъ на блюдѣ, огаряировавъ шарло¬ 
томъ, поджареннымъ въ маслѣ съ сахаромъ, и все обливъ полу¬ 
ченнымъ соусомъ. 

. 575. Кишки жареныя. 

Бы дать: IV» ф. кишекъ, 2 став, гречневой каши, 5 луковицъ, 
' а ф. печонки, '/« фуи. легкаго, 1 •> ф. шпику и Ѵі фуп. фрптюра. 

Кишки бараньи, телаіьи или свиныя хорошо очищаютъ, дер¬ 
жатъ 1 сутки въ холодной годѣ и начиняютъ слѣдующимъ: кру¬ 
тую гречневую кашу поджариваютъ въ маслѣ съ рубленымъ лу¬ 
комъ, вареной печонкой и легкимъ, сомтъ, посыпаютъ перцемъ, 
прийагтаютъ половинное количество мелко изрубленнаго шпику, 
хорошо перемѣшиваютъ и жарятъ въ фрютюрѣ. 

576. Сальникъ. 

Выдать: 1 сальникъ и для фарша какъ въ Л» 576. 

Берутъ говяжій илп телячій сальникъ (сорочка) и имъ высти¬ 
лаютъ дно ц бока кастрюли такъ, чтобы сальникъ заходилъ за 
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края этой кастрюли въ избыткѣ; въ эту кастркшо кладутъ рядами 
фаршъ Л» 575, перестилаютъ его оставшимися кусками сальника, 
свержу закрывш >тъ боками сальника и ставятъ въ сильно натоп¬ 
ленную печь; когда готовъ, выкладываютъ на круглое блюдо, 
опрокинувъ кглтркшо. 

Подаютъ къ нему сливочное масло или какой-либо соусъ для 
кясвыхъ блюдъ. 


577. Поросенокъ жареный. 

Выдать: і поросенка, горел соли, 1 фун. шасла русскаго, 2 ф. 
кислой капусты, 5 луковицъ, 5 яблокъ, нерву 

Хорошо ѵ іищеннаго и вшшт&го поросенка натираютъ свержу 
и внутри голью Кладутъ на противень крестъ-на-крестъ лучины, 
ш нихъ устанавливаютъ поросенка съ подогнутыми ножками, 
вставляютъ противень съ поросенкомъ въ хорошо нагрѣтую рус¬ 
скую или духовую печь ж жаритъ, по возможности часто смалывая 
растопленнымъ масломъ 1 — I 1 /, часа, чтобы поросенокъ подру¬ 
мянился ровно со всѣхъ сторонъ. Такой поросенокъ будетъ еще 
вкуснѣе, если его зажаривать фаршированнымъ, для чего кислую 
капусту поджариваютъ съ рубленымъ лукомъ, посылаютъ перцемъ 
н смѣшиваютъ съ кислосладкими яблоками; или дѣлаютъ этотъ 
фаршъ изъ неловки и ливера поросенка, съ примѣсью крутой 
гречневой каши, съ шампиньонами, съ перцемъ, солью, масломъ 
и крутыми яйцами. 

Подаютъ отдѣльно какой угодно салатъ. 

578. Поросенв’Ль вареный. 

Выдать: 1 поросеьна, ио 1 разныхъ доузньевъи 5 шт, картофеля. 

Поросенка хорошо вымываютъ, рѣжутъ на куски, солятъ и от¬ 
вариваютъ до готовности съ кореньями, послѣ чего выкладываютъ 
на блюдо, гарнируютъ тѣми же самыми кореньями, нарьдошными 
ровными кусочками, и отварнымъ картофелемъ и обливаютъ однимъ 
ияъ соусовъ, подающихся къ мяснымъ блюдамъ. 

579. Поросенонъ холодный. 

Выдать:! поросенка, 2 корня хрѣна и 3 ст. смегапы. 

Поросенка отвариваютъ какъ въ Л* 578, остужаютъ, безъ корень¬ 
евъ укладываютъ на блюдо и обливаютъ сметаной съ хрѣномъ. 
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580. Поросенонъ заливной. 

Выдать: 1 поросенка, 2 моркови, 2 петрушки, I лимонъ, 1 сель¬ 
дерей, і луковицу, 2 яйца и немного пряностей. 

Поросенка отвариваютъ какъ въ № 578, разбираютъ по суставамъ 
на небольшіе куски, укладываютъ въ формы, убираютъ отварной 
морковью, петрушкой, а также кружками лимона и коренья¬ 
ми, которые не сильно переварились; бульонъ же продолжаютъ ки¬ 
пятить съ прибавленіемъ пряностей, чтобы получилась жидкость, 
хорошо застывающал, которую еще горячей процѣживаютъ чрезъ 
салфетку, оттягиваютъ яйцами и заливаютъ формы; даютъ остыть. 

Отдѣльно подаютъ горгацу, соль ж уксусъ или тертый хрѣнъ 
съ уксусомъ, солью и сахаромъ, 

581. Кабанъ дикій. 

Съ мясомъ дикой свиньи поступаютъ точно такъ же, какъ и съ 
домашней свиньей, такъ же приготовляютъ окорока и тѣ же блюда. 



Рис. 37. Баранья четверть. 

582. Баранина жареная. 

Выдать: 3 фун. баранины, % головки чесноку, '/» «так. уксусу, 3 
большихъ луковицы, 10 картофелинъ и '/, фун. масла. 

Баранину кладутъ съ ве п ера въ соленую воду (на 1 ведро во¬ 
ды 2 ф соли), потомъ шпигуютъ чеснокомъ, обливаютъ уксу¬ 
сомъ, кладутъ на противень, прибавляютъ луку, картофеля и 
жарятъ въ печи, обмазавъ баранину масломъ, а потомъ часто по¬ 
ливая собственнымъ сокомъ. Лучше жарить заднюю баранью ногу 
и подавать какъ указано на рис. 87. 

Подаютъ какой угодно салатъ или соленые огурцы. 


583 Баранина на подобіе дичи. 

Видать: 3 фун. баранины, 1 став, уксусу, 1 став, пива, понемногу 
соли, перцу р пряностей, б лож. толченыхъ межжевеломыхъ ягодъ, ф. 
пшику, 1 { фун. масла русскаго 

Баранину свѣжую сначала держатъ дня 2 — 3 въ холодномъ 
мѣстѣ, потомъ снимаютъ съ нея жиръ и пленку и кладутъ въ 
слѣдующій маринадъ: 1 стак. уксусу, 1 стак. пива, немного соли, 
перцу, лавроваго листу и с лож. толченыхъ можжевеловыхъ ягодъ. 
Въ этомъ маринадѣ баранину держатъ дней 5, часто переворачивая. 
Черезъ 5 дней баранину вынимаютъ изъ маринада, обмываютъ 
водой, шпигуютъ саломъ отъ ветчины или копченой грудинкой н 
жарятъ па противнѣ съ масломъ; когда готова, на блюдѣ облива¬ 
ютъ собственнымъ соусомъ. 

Подаютъ отдѣльно какой угодно салатъ или соленые огурцы. 

584-. Бараній бокъ съ кашей. 

Выдать 3 фун. баранины съ ребрами. У, фуи. гречневой вруны, 
и дувоввцъ, щепоть соли и Ѵ 8 фун. рутоваго масла. 

Приготовляютъ гречневую крутую кашу, смѣшиваютъ ее съ сы¬ 
рымъ рубленымъ лукомъ и кладутъ на противень между реберной и 
грудной частями баранины; баранину посыпаютъ солью, мажутъ мас¬ 
ломъ, прибавляютъ немного воды или бульона и жарятъ въ печи, 
чтобы зарумянился бокъ, а кашу часто мѣшаютъ, чтобы лукъ рав¬ 
номѣрно прожарился. 

584Ъ. Баранье сѣдло. Рис. 88. 

Жарятъ какъ № 584. 

585. Баранина по-итальянски. 

Выдать: 5 фун. баранина < ть задней ноги, '/ 8 фун- мясыа рус¬ 
скаго, 1 кочанъ свѣжей кавусты, 5 луковицъ, '/ 4 ф. шпику, укрону и зелени 
петрушки по маленькому пучку, ' 4 ф. рису, 1 стак. бульопу, по 1 раз¬ 
ныхъ кореньевъ и 1 4 фун. пармезану. 

Баранину шпигуютъ чеснокомъ и жарятт въ маслѣ въ печи. 
За ’/ 8 часа до обѣда дать зарумяниться, нарѣзать ломтями, уло¬ 
жить на блюдо, а по бокамъ положить слѣдующій соусъ: изру¬ 
бивъ кочанъ свѣжей капусты, положить его въ кастрюлю вмѣстѣ съ 
рубленымъ лу комъ, шпикомъ, зеленымъ укропомъ и петрушкой и 
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томить подъ крышкой Когда наполовину все это поспѣетъ, 
прибавить бульону, рису, разныхъ нарѣзанныхъ кореньевъ и то¬ 
мить еще до окончательной спѣлости. Уложенный гарниръ обсы¬ 
пать пармезаном ь 


586 Языки съ грибами. 

Выдать: 3-4 штуки бараньихъ или телячьихъ я амвонъ, 1 г фуп. 
«нѣжихъ гі>ибовъ, 3 лугговьцн. ! лимонъ, 1 4 фун. масла русскаго, 1 
ставамъ бульона, 1 лож муки и ‘2 лож. сухарей. 

Бычачьи, бараньи или телячьи языки отварить въ соленой 
водѣ, снять кожу и остудить. Изрубить каісіе-либо свѣжіе грибы 
вмѣстѣ съ лукомъ и. прибавивъ къ пимъ цедры, .поджарить въ мас¬ 
лѣ, потомъ сложить въ кастрюлю, посолить, разбавить мяснымъ 
бульономъ, прибавить немного муки, толченаго перцу, соку изъ 1 
лимона и уварить до гуйтотьг обыкновеннаго соуса. Еогда соусъ 



Рис. 38. Баранье сѣдло гъ кашей. 


поспѣетъ, нарѣзать косыми ломтиками »аыки, положить ихъ въ 
соусъ и проварить, а затѣмъ выложить на блюдо, посыпать суха¬ 
рями и поставить въ печь, чтобы сверху зарумянилось. 

587. Телятина жареная. 

Выдать: заднюю ногу теленка фунт. 12 — 15, 1 ф чух. масла. 
2 лож. сухарей, до п.т. картофеля, соли 

Съ вечера телятину' положить въ холодную соленую воду 
(1 ф. соли на ведро воды), на другой день вынуть, обтереть, 
положить на противнѣ на лучины, какъ въ Д; 577, посолить, 
обмазать густо маешмъ, подлить въ противень немного воды и 
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жарить въ русской или духовой печи, часто поворачивая и поли¬ 
вая собственнымъ сокомъ. Изжаривъ, переложить на блюдо, облить 
свогмъ сокомъ, посыпать сухарями? и обложить картофелемъ, ко¬ 
торый можно жаритъ вмѣстѣ съ телятиной. 

Подаютъ такъ же, какъ и барг.нину (смот. рис. 39). Отдѣльно 
подаютъ свѣжій салатъ. Къ холодной телятинѣ хорошо подавать 
соусъ провансаль Л: 432 или майонезъ Л* 450. 

Недожаренная телятина вредно дѣйствуетъ на желудокъ Ни¬ 
когда не с дѣдуетъ разогрѣвать оставшуюся телятину, яо подавать 
холодной. 


588. Теіятина въ раковинахъ (кокиль). 

Бы дать: 2 фуц. телятины, '/» Ф> я - муки, '/4 Фу н - масла чухон¬ 
скаго, немного соли и перцу и 1 став, соусу бешамель. 

Телятину рѣжутъ на тонкіе небольшіе ломтики, обмакиваютъ 
ихъ въ жидкое тѣсто и масло, укладываютъ въ жестяныя или фарфо¬ 
ровыя раковины, посыпаютъ слегка солью и перцемъ, а сверлъ 
всею обливаютъ бешамелемъ № 428а и зарумяниваютъ въ печи. 

Отдѣльно подаютъ крѣпкій соусъ Л; 439. 

589. Те/штина съ вишнями. 

В ы д а т ь: телячью заднюю ногу. 2 фун. вишенъ, I фун. чухонскаго 
масла, немного кардамону и толченой корицы, 2 лож. муки, 2 став, ма¬ 
деры, 1 ст. вишневаго соку, 1 став, бульону. 

Телячью заднюю ногу подготовить какъ въ Лг 577, нашпиго¬ 
вать по возможности больше и глубже сырыми безъ костей виш¬ 
нями, кладя бъ каждое отверстіе по нѣскольку вишенъ, поло¬ 
жить на противень, полить масломъ, посыпать толченымъ карда¬ 
мономъ я корицей и поставить въ печь. Когда зарумянится, 
вторично облить масломъ и посыпать мукой, а когда до половины 
будетъ готова, переложить въ большую кастрюлю или котелокъ, 
влитъ 2 ст. мадеры, 1 ст, вишневаго соку, 1 ст. бульону, масла:, 
накрыть крышкой и томить до готовности. 

Подавать съ собственнымъ сокомъ. Отдѣльно—свѣжій салатъ. 

590. Телятина для друзей. 

Выдать: 3 Фун. елятины, '/* Фун ветчин», 3 чивоги, '/* Ф- 
шпику, 3 луков.іцы, і сельдерей, 1 морковь и петрушку, */ 4 бут. бѣлаго 
вина, 2 СТ.1К. бульону, ф. икры, '/, ф масла чухонскаі-о, 1 диыонъ и 
6 зол. сухого бульону. 



Іііигинз пшіігуіотъ ветчиной, шпикомъ и миногами, кладут*, 
въ кастрюлю, прибавляютъ тонко нарѣзаннаго ишаку, луку, соль 
врой, иотрѵшку, рублеиой лимонной цодры и аорна перца, кли- 
у.аюгь бутылки столоваго вина (бѣлаго) и столько мясного бульона, 
чтобы покрыло телятину; варить подъ крышкой до мягкости; 
вынувъ, нарѣзать, уложить на блюдо и облить слѣдующимъ со- 
ѵі-онъ: процѣдить бульонъ, оставшійся отъ варки телятины, снять 
Жиръ, прибавить паюсной икры, растертой предварительно съ бульо¬ 
номъ, масла, лимоннаго соку, 6 полот, сухого бульона, вскииятим 
и облить телятину. 

Отдѣльно подаютъ свѢікій салатъ или салатъ изъ свѣжихъ 
огурцовъ. 



Нис. 39 Телячья нога. 

591. Телятина по-шведски (холодная) 

Выдать 3 фун. телятины, по 1 разныхъ кореньевъ, Ч, фуп. рус¬ 
скаго масла, соуса .V' 432 и пюре томатъ по 2 лож., 1 лож. галантир .,, 
і лож. рубленой зелени петрушки, 1 */ я став бульону. 

2 —3 ф. телятины положить въ кастрюлю вмѣстѣ съ коренья¬ 
ми, прибавить масла, бульону и варить до готовности телятины, 
которую тогда вынуть, остудить и разрѣзать на кусочки. Къ полу¬ 
ченному бульону прибавить соусу Л 432 и пюре изъ томатовъ № 121. 
по двѣ ложки каждаго, вынесть на холодъ и, прибавивъ 1лож¬ 
ки распущеннаго галантира Л* 299, взбить какъ можно лучше 
и этимъ обмазать кусочки телятины, посыпавъ потомъ рубленой 
зе іеныо. 

Отдѣльно подать салатъ со свѣжими огурцами. 

592. Телятина подъ бешамелью. 

Выдать: 3 фун телятины. 2 бут. молока, Ч, ф. русскаго масла. 
3 став бешамели, 2 яйца. ■/, фун. пармезану. 



Хоти это блюдо само по себѣ очень вкусно, по его но боль¬ 
шей части дѣлаютъ тогда, когда желаютъ скрыть или дурной сортъ 
телятины, или дурную часть ея подъ наружнымъ убранствомъ. 

Приготовляютъ такъ, телятину сначала мочатъ часа 3 — 4 въ 
толокѣ, затѣмъ споласкиваютъ, посыпаютъ солью, кладутъ на про- 
ітает и жарятъ, поливая масломъ. Когда телятина будетъ почти 
■отова, ее вынимаютъ изъ печи, снимаютъ съ кости и разрѣза¬ 
ютъ на куски, по возможности аккуратные. Каждый ломтикъ 
обмазать бешамелью № 428з и уложить на блюдо такъ, чтобы 
от к куски имѣли видъ цѣльнаго жаркаго; сверху покрыть такъ 
же бешамелью, сгладивъ его, смазать яйцомъ, посыпать тертымъ 
пармезаномъ и поставить въ печь на 15 или 20 .минутъ. 

Салатъ тотъ же, что въ Л» 590. 

593. Телятина а ля метръ д’отель. 

В ы д а т ь: 2 фун. .' ареной телятины, 4 лож. уксусу, 2 лив прован¬ 
скаго наела, 2 свѣжихъ огурца, но '/« став, вишенъ, сливъ и мариной, 
гриновъ, 1 стая соусу № 419 ила 420. 

Нарѣзать холодную жареную телятину ровными ломтиками и 
положить на 2 часа въ прованское масло съ уксусомъ. Обрѣзки 
огь телятины мелко изрубить, прибавить рубленыхъ свѣжихъ огур¬ 
цовъ, вишенъ, сливъ и маринованыхъ грибовъ —смѣшать. Теля¬ 
тину укладываютъ на блюдо, обливаютъ соуеокъ №419 иди №420 
и въ середину кладутъ рубленую телятину съ маринадомъ. 

Отдѣльно подаютъ соусъ провансаль №432 или уксусъ и горчицу. 

594. Грудинка телячья подъ'соусомъ. 

Выдать: 9 фун. телячьей грудинки, но I разныхъ кореньевъ, не¬ 
много пряностей и 1 стак. соусу № 4 2ь. Или. 4 стак бѵльону, 2 лож. 
муки, 2 лож. раковаго асла, 30 шеекъ раковыхъ, I головку цвѣтной 
капусты, ■> спаржей и 1 , фу я- слоенаго тѣсіа 

Грудинку отвариваютъ въ соленой водѣ съ кореньями и пря¬ 
ностями и подаютъ съ соусомъ № 426 или 415. Или 4 стак. 
бульона, въ которомъ варилась грудинка, вскипятить съ 2 лож. 
муки, растертой съ 2 лож раковаго масла Л* 735, прибавить 
20—30 штукъ отваренныхъ раковыхъ шеекъ, цвѣтной капусты 
и нарѣзанной кусочками спаржи, все снова хорошо вскипятить и 
облить этимъ соусомъ телятииу. Огарнировьть небольшими изъ сло¬ 
енаго тѣста четыреугольниками. 
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595. Или. 

Выдать 3 фу и. тешпшы, немного пряностей, етак. сухарей, 
стек. бульону, 5 картофелинъ и I стак. сметаны. 

Гелятину кладутъ въ кастрюлю, куда прибавляютъ лавроваго 
листу, перцу, гвоздики, хуку, толченыхъ сухарей, солятъ по вкусу, 
вливаютъ бульону пи воды, чтобы телятина покрылась, и ва¬ 
ря іъ йодъ крышкой іо готовности; сюда же хорошо положить «чи¬ 
щеный цѣлый картофель За 10 минутъ до подачи прибавляютъ 
емг'гапы. 


596. Грудинка телячья съ яблоками. 

Вы да г ь: 3 фун грудчнки теіячьей, 2 яйца, щ став, сухарей, 

1 фун. м,.сла чухонскаго, 1 став, яблочнаго шоре (4 яблока), 2 кусва са¬ 
хару, I рюмку мадеры, щеиотву корицы и V. щепоти гвокдиад. 

Грудинку отвариваютъ, потомъ остуживаютъ, разрѣзаютъ на 
куски, каждый кусокъ обмакиваютъ въ яйца, осыпаютъ сухарями 
и поджариваютъ въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ. Яблочное пюре раз¬ 
водятъ бульономъ, прибавляютъ сахару по вкусу, толченой корицы, 
гвоздики, мадеры и, вскипятивъ, обливаютъ телятину. 

597, Грудинна телячья съ соей 

Выдать:» фун. телятины, но і разныхъ кореньевъ, 1 лож. муки. 
і лбж. масла русскаго, сахару Но вкусу, '/5 став. вина, о зол. сухою 
бульона, 1 лож. маринов. корнишоновъ и но ввусу сои ьзбуль. 

Грудинку отварить до мягкости въ соленой водѣ съ коренья 
ии. 2 стакана бульона подправить 1 лож. муки и 1 лож, масла, 
подсластить сахаромъ, влить ’/ 4 стакана бѣлаго столоваго ви¬ 
на, развести кусокъ сухого бульона, все хорошо вскипятить, 
положить шин кованыхъ маринованыхъ корнишоновъ, прибавить 
по вкусу сои кобуль, еще разъ вскипятить и облить на блюдѣ 
телятину. 


598. Грудинна телячья по-французски. 

Выдать: 3 фун. телятины, 1 4 став, вина, 2 лж. уксусу, по вкусу 
сахару. 2 ст. бульону, 3 луковицы; У гвоздикъ, '/« лимона, 3 лавр, ли¬ 
ста, 2 яйца. 3 лож. сухарей, V, Ф- масла русскаго. 

Подготовивъ телятину какъ въ А: 587, дѣлаютъ соусъ 
стак. вина, 2 лож. уксусу, 2 стаж: бульона, 3 луковицы, 9 
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гвоздикъ, нѣсколько ломтиковъ лимона, 3 лавр, листа и немного 
<-ахар\ — вскипятить мѣшая. Куски грудинки обмакиваютъ въ яйца, 
обваливаютт. въ сухаряхъ и, поджаривши съ обѣихъ сторонъ, об 
шваютъ приготовленнымъ соусомъ. 

599. Грудинка баранья. 

Изъ бараньей грудинки можно приготовить АУ'іг 594, 595, 
596, 597 и 598, замѣнивъ въ выдачѣ телятину бараниной. 

600. Грудинка евлная. 

Ивъ свиной грудинки можно приготовить ЖК 594, 595, 596, 
597 и 698, замѣнивъ въ выдачѣ телятину свининой. 

601. Головка телячья подъ бѣлымъ соусомъ. 

Видать: 1 те іячью головку, по I разныхъ кореньевъ, 2 стак. 
соуса .V 412, сахару по вкусу, і лимонъ, 1 стак олетаны, 1 лож. капер* 
цевъ и 1 лож. оливокъ. 

Очищепую телячью головку отвариваютъ въ соленой водѣ съ 
коре ньямн и пряностями, послѣ чего вынимаютъ и кладутъ въ хо¬ 
лодную воду. 2 стакана соуса Л 412, съ прибавленіемъ бульона 
отъ головки, сахара, лимона, сметаны, каперцевъ и оливокъ, 
хорошо кипятятъ и обливаютъ головку, снятую съ костей и раз¬ 
рѣзанную на порціи. 

692. То же подъ краснымъ соусомъ. 

Выдать: 1 телячью головку, 2 ст. соуса № 413, понемногу толче¬ 
ной корицы и гвоздики % фун миндалю, V* Ф- изюму, сахару по вкусу, 
I лимонъ, но 1 рази, кореньевъ. 

Головку отвапить до готовности какъ въ А: 601. Къ соусу Л* 
413 прибавляютъ толченой гвоздики, корицы (понемногу), ’Д ф. 
толченаго миндалю, */„ ф мелкаго изюму, по вкусу сахару и ли¬ 
моннаго соку, бульона отъ головки,— все хорошо кипятятъ и обли¬ 
ваютъ головку, нарѣзанную безъ костей и уложенную на блюдо. 

603 Тс же а ля тортю. 

Выдать: 1 головку телячью, 3 яйца, У, ф. тѣста слоенаго, 
1 стак. соусу \ 414, 4 шампиньона, 1 трюфель, I рюетсу мадер:, . '/* 
стак. томату и по ввусу щеискаго перну. 

Головку отвариваютъ какъ въ № 601, снимаютъ съ костей, 
укладываютъ на блюдо и гарнируютъ мозгами изъ телячьей головки. 



яичницей М 116Б, языкомъ, четырехъугодьнымъ испеченнымъ слое¬ 
нымъ тѣстомъ и гренками, поджаренными въ маслѣ; обливаютъ 
сокомъЛ" Ѣ1 1, въ который прибавляютъ рубленыхъ шампиньоновъ, 
трюфелей, мадеры, томата и немного каенскаго перца — подогрѣ¬ 
ваюсь. Ееш желаютъ, то прибавляютъ отварные гребешки и 
гладкое мясо. 

604. То же натуральная 

Выдать: 1 телячью головку, I лимонъ, по 1 разныхъ кореньевъ, 
немного пряностей, 10 картофелинъ, -.елепи петрушки. 

Очищеную го.кшк) кладутъ въ холодную воду, часто ее 
мѣняя часовъ на Ні—12, послѣ чего изъ . головки вынимаютъ 
челюстную часть, стараясь, чтобы языкъ остался не поврежден¬ 
нымъ, и опять кладутъ ее въ холодную воду часа на 2. Вынувъ 
послѣ этого головку изъ воды, ее обтираютъ досуха, мажутъ ли¬ 
моннымъ сокомъ, крѣпко зашиваютъ въ холстъ и варятъ съ 
кореньями и пряностями. Когда головка сварится, съ нея сни¬ 
маютъ холстъ, языкъ вырѣзываютъ и очищаютъ, а головку разру¬ 
баютъ вдоль, чтобы были видны мозги, кладутч на блюдо и гар¬ 
нируютъ «зыкомъ, отварнымъ картофелемъ и жареной петрушкой 
„V" 325. Подаютъ на столъ какъ можно горячѣе. 

Отдѣльно подаютъ соусъ изъ уксуса съ прованскимъ масломъ, 
рубленаго маринованаго шарлота, велени петрушки, перцу и соли. 

605. Мозги подъ соусомъ. 

Выдать: I мозга, понемногу пряностей, 2 ложка уксусу и но 1 
ра.ныхъ кореньевъ. 

Мозги мочатъ въ холодной водѣ, обираютъ кровяныя пленки и 
жилки, отвариваютъ въ соленой водѣ съ уксусомъ, пряностями 
и кореньями,, рѣжутъ на ровныя части и обливаютъ какимъ угод¬ 
но соусомъ, подающимся къ мяснымъ кушаньямъ. 

606. Мозги жареные. 

Выдать: какъ въ № 605, 2 ложки муки, '/, фун. масла русскаго 
и і луковицы. 

Мозги подготовляютъ какъ вь Л: 605, разрѣзаютъ каждый вдоль 
обваливаютъ въ мукѣ и поджариваютъ на сковородѣ въ маслѣ ьмѣ- 
стѣ съ рубленымъ лукомъ. 

Отдѣльно подаютъ какой угодно салатъ. 
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607. Мозги натуральные. 

Кидать какъ въ .V 605 и 1 „"фун. соспсекъ. 

Мозги отвариваютъ какъ въ ,Ѵ: 605, рѣжутъ па небольшіе 
ломтики и смѣшиваютъ ихъ пополамъ съ нарѣзанными и под.ка- 
оенными сосисками. 

Отдѣльно подаютъ горчицу и красный уксусъ. 

608. Ножни телячьи обыкновеннымъ способомъ. 

В н дать: 4 ножки, немного пряностей. 4 лож. масла, 1 лож. муки, 

: „ ста к. бульону, 1 лимонъ, 1 , французскаго хлѣба для гренковъ. 

Хорошо очищенныя и вымытыя ножки варитъ въ соленой водѣ 
съ пряностями когда онѣ упрѣютъ, опускаютъ въ холодную воду, 
чтобы онѣ закрѣпли, снимаютъ сь костей и кладутъ въ кастрю¬ 
лю, гдѣ находится соусъ, приготовленный такъ: распускаютъ 
ложку масла, подмѣшиваютъ въ него немного муки, разводитъ 
бульономъ, выжимаютъ въ него сокъ изъ лимона, солятъ и вмѣстѣ 
съ ножками даютъ хорошо вскипѣть. Выкладываютъ ножки на 
блюдо и гарнируютъ гренками, поджаренными въ маслѣ. 

609. Или. 

Выдать: 4 ножки, 2 лйці, 4 лож. сухарей, '/, фуя каст чухон¬ 
скаго, 7, став, бульона, 1 _ фун. горошку, 1 лож муки, 5 картофелинъ 
для поре и 7, фун. гороховыхъ ль.ватинъ. 

Телячьи ножки, сваренныя какъ въ № 608, обмакиваютъ въ 
яйца, обсыпаютъ сухарями и жарятъ въ маслѣ, потомъ кладутъ въ 
кастрюлю, куда прибавляютъ бульону, свѣжаго или сухого горошку, 
немного масла, муки и варятъ, пока поспѣетъ горошекъ. 

Гарнируютъ пюре изъ кацтофеля и лопатками свѣжаго горош¬ 
ка. отвареннаго въ бульонѣ, или лопатками фасоли. 

610. Тоже жареныя. 

Выдать: 4 вожен, 2 яйца. 7і Ф масла сливочнаго, 1 стае, еоѵса 
К 414 , зелени петрушки, 7» Ф- стручковъ гороха, понемногу спаржи и 
цвѣтной капусты. 

Отваренныя, каюь зъ Л? 608, ножки снимаютъ съ костей, обма¬ 
киваютъ въ яйца, обсыпаютъ мукой и жарятъ въ маслѣ на ско¬ 
вородѣ, чтобы зарумянились. 

Гарнируютъ жареной зеленью петрушки или укропа, пюре изъ 
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картофеля и отваренным» въ бульонѣ или молокѣ спаржей, цвѣтной 
капустой и стручками сахарнаго гороха. Обливаютъ соусомъ .№414. 

611 Тоже въ тѣстѣ 

Выдать: 4 ножки, 2 яйца, 2 дож. муки, 2 лож сухарей, 1 , ф. 
масля чухонскаго, 5 картофелин» или '/, ф. каштановъ. 

Смѣшать 2 желтка съ 2 лож. муки, прибавить сюда 2 взби¬ 
тыхъ бѣлка п этимъ обмазать отваренныя ножки, которыя затѣмъ 
обвалять въ сухаряхъ и жарить на сковиродѣ, пока зарумянятся. 
Подавая, обливаютъ какимъ-либо мяснымъ соусомъ и гарнируютъ 
пюре изъ каштановъ или картофеля. 

Отдѣльно подаютъ свѣжій салатъ. 

612. Форшмакъ царскій. 

Выдать: 3 рябчика или 2 куропатки или 1 тетерькѵ, 1 ф сли¬ 
вочнаго масла, 1 * фун. шпику, б трюфелей, но щепоткѣ соли и мелкаго 
перщ. 

Жареный филей рябчика, тетерьки или куропатки истереть на 
теркѣ или нѣсколько разъ пропустить чрезъ мясорубку, потомъ 
не толочь въ ступкѣ какъ можно лучше, протереть чрезъ рѣшето 
и прибавить у, части по вѣсу в-чятыхъ рябчиковъ сливоч іаго 
масла, '/ 8 ч. истолченнаго и протертаго шпику, 5 мелко руб¬ 
леныхъ трюфелей, немного соли и перцу, — все хорошо смѣ¬ 
шать и начинить этимъ толстую воловью кишку, которую отварить 
въ бульонѣ и остудить. Подаютъ, нарѣзавъ какъ колбасу, въ хо¬ 
лодномъ или горячемъ видѣ со свѣжими огурцами или салатомъ 
по-французски. 


613. Форшмакъ обыкновенный. 

Выдать: 2 фун. мяса. 2 селедки, 2 луковицы. '/, фун. масла, 
франц. булки, оольшую щепоть толченаго перцу, 1 ,'ф. сметаны, 2 лож. 
сухарей. 

2 ф. какого угодно мяса, 2 селедки безъ костей, 2 рубленыя 
и поджаренныя въ маслѣ луковицы, '/, французскаго безъ корки 
хлѣба, намоченнаго въ бульонѣ, и перецъ смѣшать все вмѣстѣ и 
нѣсколько разъ пропустить чрезъ мясорубку, послѣ чего смѣшать 
съ 'Д фун. густой сметаны положить на жестяной маленькій про¬ 
тивень, сіладить ножомъ, посыпать сухарями, запечь въ духовой 
печи, чтобы зарумянилось и, вмѣстѣ съ протквнемъ, немедленно 
подавать. 
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64. Или. 

Кидать какъ къ № 613, но вмѣсто хлѣба — 5 картофелинъ п 
_! ки шхъ яблока. 

Дѣлается какъ .V" 61В, но вмѣсто хлѣба берутъ шоре изъ 
картофеля и прибавляютъ немного очищеныхъ мелко рубленыхъ 
кислыхъ яблокъ. 

615. Фринасе изъ телячьей грудинки. 

Выдать: 2 фук. грудинки, '/, фун. масла, 2 ложки муки, 1 „ 
лимона, 1 , фун. рису, сахару и соли но вкус) , 3—4 яйца 

Грудинку разрѣзаютъ по 2 ребра, кладутъ въ кастрюлю, 
наливаютъ воды, солятъ и варятъ, снимая пѣну; когда грудинка 
поспѣетъ, прибавляютъ масла, подвареннаго съ мукой, ломтики 
лимона безъ костей, немного сахару, немного промытаго рису и 
кипятятъ, пока рисъ уварится; давъ порядочно остыть, заправ¬ 
ляютъ 3—5 желтками и слегка подогрѣваютъ, чтобы достаточно 
сгустѣло, по желтки не превратились въ яичницу. 

616. Фрикасе изъ птицъ. 

Выдать: 3—4 цыпленка или молодую индѣйку или курицу, по 1 
разныхъ кореньевъ, 1 головку цвѣтной капусты, 3 ,, фунт сливочнаго 
масла, 1 ложку рубленаго укропу, перцу, соли, у 2 ф. муки, 1 >. ф. масла 
чухонскаго, 5 яицъ, 12 раковъ, 3 сухаря, * ф. телятины 1 , фр&нц. 
булки, іо шт. спаржа, 3 ложки раковаго масла, Ю шампиньоновъ, 
і лимонъ, 2 рюмки жадеры и немного сахару. 

3—4 цыпленка или, вмѣсто нихъ, 1 молодую индѣйку или 
курицу разбираютъ по суставамъ и отвариваютъ въ небольшомъ 
количествѣ слегка посоленой воды или еще лучше—въ мясномъ 
бульонѣ съ кореньям* ; когда будетъ готово, положить на блюдо 
и огарнировать такъ: 1) головка цвѣтной капусты, разобранная на 
части а отваренная въ бульонѣ; 2) 3 сухаря истолочь, смѣшать съ 
небольшимъ количествомъ сливочнаго масла, прибавить рубленаго 
укропу, перцу, соли, нафаршировать этимъ 12 раковыхъ череповъ 
и отварить. 3) слоеное тѣсто, приготовленное изъ 1 / і ф. муки 
и */ 4 ф. масла, раскатать, вырѣзать изъ него 12 триугольнивовъ 
и испечь; 4) нарѣзать 9 ломтиковъ жареной телятины; 5) при¬ 
готовить фрикадель изъ телятины и отварить еъ бульонѣ и 
б) отварить 10 штукъ спаржи въ бульонѣ и нарѣзать небольшими 
кусочками. 



Кипа все эго будегь уложено па блюдо вь живописномъ по¬ 
ри ікѣ. облить слѣдующимъ соусомъ: 3 южіси раковаго масла 
растереть съ 1 стак. муки, развести 5 стак. бульона и подогрѣть, 
пока погустѣетъ, тогда прибавить 12 оставшихся раковыхъ шеекъ, 10 
о піаренныхъ рубленыхъ шампиньоновъ, нѣсколько лом гиковъ лимона 
2 рюмки мадеры или хересу, по вкусу сахару и хорошо вскипятить. 

Отдѣльно разбить 5 желтковъ, смѣшать съ небольшим ь коли¬ 
чествомъ бульону, подогрѣть до густоты и облить фрикасе. 


617 Фрикасе изъ телятины. 

Выдать - 2 фун. телятины, 5— в картофелинъ, 2 ложки муки и масла. 

Сырую телятину пропускаютъ 1 разъ чрезъ мясорубку и ва¬ 
рятъ въ соленой водъ, которой влш.аютъ настолько, чтобы теля¬ 
тина только слегка ею покрылась. Когда будетъ готова, накрошить 
сюда сырого картофеля, прибавить соли, масла, заправить мукой и 
дать упрѣть картофелю. 


618. Или. 

Выдать: 2 фун. тештины, 1 стак сметаны, 2 желтка, соли, ли¬ 
моннаго соку, йіхару и им'ирю но вкусу. 

Приготовляютъ такъ же, какъ и преды дущій Л*, только вмѣс¬ 
то муки кладутъ сметану и желтки, прибавляютъ немного сахару, 
лимоннаго соку, имбирю и даютъ вскипѣть. 

619. Фрикасе изъ перепелокъ или мелкой птицы 

Выдать - 4—6 штукъ перепелокъ или какой-либо мелкой птицы 
(воробьи, скворцы и прпч.), % фун. фрютюру или чухонскаго масла, 
% фун. сырыхъ грибовъ, % лимона, понемногу пряностей, 3 ложки 
муки, 1 стак. бульону, I стах. вина. 

Перепелокъ очистить, выпотрошить, разрѣзать каждую на '2 
части, посолить и уложить въ кастрюлю, въ которую влить масла 
или фрютюра, положить сырыхъ грибовъ, немного цедры съ 
лимона, пряностей, — все переі ыпать мукой, нѣсколько разъ встрях¬ 
нуть, закрывши крышкой, прибавить мясного бульона, чтобы 
образовалось въ видѣ жидкаго соуса, влить 1 стак. бѣлаго столо¬ 
ваго вина и дать упрѣть подъ крышкой, часто мѣшая; когда бу¬ 
детъ готово, подправить желтками (по чтобы они не свернулись), 
уксусомъ или лимономъ. 
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620. Пудингъ изъ телятины. 

Выдать: 1 фуи. тедятшш. 3 луковицы, % фун. с.іла почечнаго, 

1 лож. пуки, 2 яйца. 7, стакана сухарей, і стаи, сметаны, 1 му¬ 
скатнаго орѣха, 2 лож. грибного порошку, 1 , фун. вермишели, '/ фунт, 
русскаго масла. 

1 фунт, сырой мякоти телятины и 3 луковицы изрубить 
мелко, прибавить ’Д фун. почечнаго сала или хорошаго масла, 
немного муки. 2 сырыхъ яйца, ’Д стек . толченыхъ сухарей, 1 
стак. густой сметаны, немного мускатнаго орѣха и 2 дож. гриб¬ 
ного порошку,— все это посолить, хорошо смѣшать и прибавить 
отваренныхъ въ водѣ звѣздочекъ или вермишели. Форму или каст¬ 
рюлю смазываютъ віасломъ, осыпаютъ сухарями, кладутъ въ нее 
приготовленную массу, сверху еще смазываютъ масломъ, посыпа¬ 
ютъ сухарями и ставятъ въ печь. Когда готово, выкладываютъ на 
блюдо и посыпаютъ рубленой зеленью. 

Отдѣльно подаютъ соусъ Л: 422 или № 42 б, 429 или 439. 

621. Пудингъ изъ ветчины. 

Выдать. 7, фун. масла чухонскаго, 4 яйца, V* Фун. пюре изъ 
картофеля, і '/ 3 фун. ветчины, перцу по вкусу. 

’Д фун. масла растертаго добѣла, 4 яйца, ’Д ФУ Н - пюре изъ 
картофеля и 1’Д фун. мелко рубленой ветчины хорошо перемѣ¬ 
шиваютъ, прибавляютъ немного перцу и запекаютъ какъ въ Л: 
620. Выложивъ на блюдо, подаютъ съ какимъ-либо соусомъ или 
растопленБЫМъ масломъ. 

622. Пудингъ изъ печонки. 

Выдать: 1 телячью печонку, '/ 5 бут. молока, 2 лож. масла чухон¬ 
скаго, •/, стак. сухарей, 5 яицъ, соли и сахару но вкусу. 

Отварную телячью печонку мелко изрубить, прибавить ’Д бут. 
молока, 2 лож. масла, ’Д стак. толченыхъ сухарей, 5 яицъ , соли 
и ремного мелкаго сахару,— все хорошо смѣшать и запечь, какъ 
указано въ № 620. 

Отдѣльно подаютъ грибной соусъ Л* 419 пли 420. 

623. Печочна телячья тушоная. 

Выдать: 2 ф. печонки, 2 стак. бульону, по 1 разныхъ кореньевъ, 
понемногу пряностей, 2 лож. муки и 1 „ стак. сметаны. 
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Печонку рѣжутъ на ровны» однообразные куски, кладутъ въ 
кастрюлю, наливаютъ бульону, чтобы онъ покрылъ печонку, при¬ 
бавляютъ кореньевъ и пряностей и томятъ подъ крышкой: когда 
готова, подправляютъ не густо мукой, вливаютъ «‘метаны и даютъ 
еще радъ хорошо вскипѣть. 

Примѣчаніе. Нъ каждомъ кушаньѣ изъ печонки можно бы 
брать печонку и бычачью, но она, во-первыхъ, не такъ нѣжпа, 
а во-вторыхъ, въ ней всегда находятся такъ наливаемые печеноч¬ 
ные камни, которые, попадая на зубы, производятъ непріятное 
ощущеніе. 


624. Тоже жареная. 

Выдать: 3 фун, печонки, 1 бут. молока, 3 яйца, 4 лож. муки и 
Я', Ф масла чухонскаго. 

Печонку мочатъ въ водѣ 1 часъ, потомъ, снявъ пленку, нарѣзы¬ 
ваютъ ломтиками и кладутъ въ молоко на г /. часа; каждый кусокъ 
печонки обмакиваютъ въ сырое яйцо, слегка солятъ, обвали¬ 
ваютъ въ мукѣ и жарятъ на сковородѣ съ масломъ, подрумянивая 
съ обѣихъ сторонъ. 

Отдѣльно подаютъ какой-нибудь салатъ. 

625 Тоже подъ соусомъ. 

Выдать: 3 фун. печонки, 1 бут. молока, 3 яйца, 4 лож. муки, 
У, ф. масла чухонскаго, щепотку толченой гвоздики, 1 став, соусу № 412, 
4 луковицы, 1 у 2 етак. бульону, 2 рюмки мадеры, сахару и соли по вкусу. 
3 зол сухого бульону, 1 лимонъ. 

Печонку, снявъ съ нея пленку, положить въ молоко часа на 3—4, 
потомъ вынуть, нарѣзать ломтиками въ палецъ толщиной, слегка 
выбить пестикомъ, обмакнуть зъ яйца, посолить, обвалять въ мукѣ 
и до половины готовности поджарить съ обѣихъ сторонъ на ско¬ 
вородѣ, затѣмъ переложить въ кастрюлю, посыпать слегка толченой 
гвоздикой, прибавить соусу Л* 412, который смѣшать съ рубленымъ 
и поджареннымъ въ маслѣ лукомъ, влить бульону, чтобы не было 
очень густо, и 2 рюмки мадеры, всыпать немного сахару и сухого 
бульону, прибавить соку изъ 1 лимона или немного лимонной 
кислоты,— все вскипятить, хорошо мѣшая, и томить до готовности. 

626. Тоже въ сметанѣ. 

Выдать: 3 фун. печонки, 1 бут.; 1 молока.: 7„ фуи масла, 1 фуить 
сметаны и немного пряностей. 
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О чищеную и подготовленную, какъ въ Л» 625, печенку нарѣ¬ 
зать ломтями, поджарить ихъ съ обѣихъ сторонъ въ маетѣ, пере¬ 
ложить въ кастрюлю, прибавить пряностей и томить подъ крыш¬ 
кой до готовности, постѣ чего прибавить 1 ф сметаны и томить 
еще минутъ 10—15. 


627. Тоже съ лукомъ. 

Выдать: 3 фун. ііечонви, 1 бут. молока, 3 фун луку, 2 став 
бульону, у 4 фун. русскаго масла, 1 лож. муки, сахару и уксусу по вкусу. 

Подготовить печонку, какъ въ ДИ 62.5, нарѣзать ломтиками, 
положить въ кастрюлю, куда прибавить масла, и столько по вѣсу 
луку рубленаго, сколько имѣла вѣсу печонка, влить немного бульона 
и томить до готовности; подправивъ мукой, сахаромъ и уксусомъ, 
дать еще немного потомиться 

628. Винегретъ сборный. 

В ь 1 д а т ь: по 1 ^ фун. жареной телятины, говядины и дичи безъ ко¬ 
стей, 5 картофелинъ, 2 свеклы, 2 сельдерея, 1 , фун. маслинъ, % фун. 
ііливокъ, '4 ФУ Н - ваперцевъ, % Фуп. ыариновенаго крыжовнику, 1 „ фун 
чариновшшхъ вишенъ, 1 4 ф. маринованыхъ корни поновъ, 20 раковыхъ 
шеекъ ‘/, фун. отварныхъ грибовъ, 3 яйца, 2 свѣжихъ огурца, 3 сгак. 
соуса № 432 и темного перцу 

Берутъ по равной часта жареной телятины, говядины и дичй, 
все безъ костей, рѣжутъ мелкими кусочками, прибавляютъ варена¬ 
го нарѣзаннаго картофеля, рѣзаной отварной или печеной свеклы, 
2 корня отварного сельдерея, немного мае тинъ, оливокъ, капер- 
цевъ, маринованаго крыжовнику, вишенъ и огурчиковъ, нисколько 
раковыхъ шеекъ и отварныхъ грибовъ, а также нѣсколько крупно 
рублевыхъ крутыхъ яицъ и, если возможно, свѣжихъ огурцовъ,— 
все это хорошо перемѣшиваютъ и обливаютъ соусомъ провансаль 
ДІ 432, съ прибавленіемъ уксуса и сахару, чтобы было жиже; 
сверху посыпаютъ перцемъ. 

629. Винегретъ изъ дичи. 

Дѣлается какъ Д: 628, но при этомъ берутъ I 1 /, ф. дичи, а 
говядину и телятину исключаютъ и, чтобы сдѣлать его болѣе де¬ 
шевымъ, исключаютъ даже маринады; обливаютъ уксусомъ съ 
прованскимъ или постным ь масломъ съ прибавленіемъ соли, сахару 
и перцу. 
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630. Винегретъ изъ говядины 

Приготовляется какъ Л’ 620, но вмѣсто дичи берутъ I 1 /. ф. 
говядины 

631. Винегретъ изъ телятины. 

Приготовляется какъ А» 620, но вмѣсто дичи берутъ 1 '/„ ф. 
ГРЛЯТННМ. 



Риг. 40. Болоньи иліі сииныя уиіи подо, гарниромъ. 


632. Свиныя уши. 

Выдать: 4 свиныхъ уха и для соуса \і 426. 

Это весьма простое, но оригинальное блюдо, многими люби¬ 
мое, дѣлается такъ: свиныя уши ошпариваютъ, очищаютъ, отва¬ 
риваютъ до мягкости или въ бульонѣ или въ соленой водѣ съ 
треньями, кладутъ въ сотейникъ и обливаютъ соусомъ Ц 426. 

Можно гарнировать какъ показано на рис. 40. 

633. Или. 

Выдать: 4 евшшхъ уха, V, фун. чѵхонскаго масла |и 1 стаканъ 
сухарей. 

Отваривъ уши, какъ сказано въ Д* 632, жарятъ лхъ въ 
маслѣ, обсыпаютъ сухарями п подаютъ со свѣжимъ салатомъ, при¬ 
готовленнымъ какимъ угодно способомъ. 
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634-. Сосиски иіъ гусиныхъ печонокъ. 

Выдать: 10 штукъ гусиныхъ яечояокь, V* французской булки, 1 , 
ст.ік сливокъ, по щепоткѣ майорану и мускатнаго орѣха. У, фуя. ііако- 
< аго масла, 1 г _ фуо чухонскаго масла, 

10 штукъ гусиныхъ печонокъ отвариваютъ въ соленой водѣ, 
протираютъ чрезъ терку и смѣшиваютъ съ тертымъ мякишемъ 
>гь у, французской булки, прибавлаютъ ‘Д стак. сливокъ, у. 
Фун. раковаго масла, понемногу майорану и мускатнаго орѣха,— 
все это хорошо перемѣшиваютъ и начиняютъ тонкія кишки, который 
разрѣзаютъ па маленькія колбаски, длиной въ 2 вершка, перевя- 
ь в.* ютъ и варятъ въ бульонѣ '/, часа, а потомъ, обтеревъ, под¬ 
жариваютъ въ маслѣ. 

Отдѣльно подаютъ соусъ изъ цвѣтной капусты Л» 417. 

635. Сосиски зѣнскія. 

Выдать: 5 фун. свинины, 5 фун. говядины, 3 фун. шпику, 1 
«рун, луку, 3 ьол. майорату, 2 колот, англійскаго и і'Ѵ, простого перцу. 

Пропускаютъ чрезъ мясорубку 5 фун. нежирной свинины, о ф. 
жирной говядины и 3 фун. шпику. Изъ оставшихся заиль варягъ 
бульонъ съ пряностями и *Д фун. мелко рубленаго луку Когда 
бульонъ будетъ готовъ, его процѣживаютъ, остужаютъ и 
2 — 3 стакана его смѣшиваютъ съ рубленымъ мясомъ, куда 
прибавляютъ 2 золотника толченаго англійскаго перцу, 1 ’Д золоти, 
простого перцу и, кто любитъ, 3 золоти, майорану,— все размѣши¬ 
ваютъ хорошо руками, умѣренно солятъ и начиняютъ тонкія свиныя 
кишки при немощи спрргнцовки, перевязываютъ, отступя вершка 
на 3 отъ каждой сосиски, и вѣшаютъ въ сухое мѣсто, чтобы не¬ 
много просохли, потомъ, наоборотъ, выносятъ въ холодное мѣсто 
болѣе трехъ недѣль пхъ хранить нельзя). Передъ употребленіемъ 
с< сиски погружаютъ на часа въ кипятокъ и подаютъ съ гор¬ 
чицей или съ соусомъ изъ кислой капусты; гарнируютъ пюре 
картофельнымъ 


636. Или. 

Выдать: 2 фун. свинины. 2 фуя. говядины, I стаи, сливокъ (или 
1 , став, вина), соле и перцу но вкусу, цедры съ V* личона. 

Рубятъ 2 фун. жирной свинины и 2 фун. говядины, прибав¬ 
ляютъ сливокъ или вина, перцу, соли, цедры лимонной (кто ж* 
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лаетъ),— все хорошо неремѣшиваютъ и начиняютъ кишки, какъ въ 
V. 634, которыя отваривгютъ въ водѣ, а потомъ жаритъ. 

Подаютъ какъ Дё 635. 

637. Сосиски обыкновенныя. 

Выдать: 2 фуя. телятины, I фун. свинины, иерцу и соли по вкусу, 
2 став, бульону, 1 ф. кислой капусты, 1 л ока. муки, 2 луковиды и саха¬ 
ру по вкусу. 

Мелко изрубить ‘2 фун. телятины или говядины и 1 фун. сви¬ 
нины. смѣшать съ крупно изрубленнымъ шпикомъ, посолить, приба¬ 
вить перду толченаго и горошкомъ, мясного бульона и дѣлать сосис¬ 
ки, какъ въ Л: 635. Подаютъ нхъ обыкновенно вареными или 
же ноджариваютъ съ соусомъ изъ капусты, что дѣлается такъ- 
свѣжую или кислую, рубленую или шинкованую капусту поджари¬ 
ваютъ въ маслѣ вмѣстѣ съ рубленымъ лукомъ, подправляютъ но 
вкусу сахаромъ (если надо, то и уксусомъ), льютъ бульону, 
сгущаютъ мукой, кладутъ сюда сосиски, разъ или два кипятятъ и 
выкладываютъ на блюдо. Гарнируют* пюре изъ каштановъ или 
картофеля и отварнымъ цѣльнымъ картофелемъ. 

638. Сосиски и'ъ мозговъ. 

Выдать: 2 мозга бычачьихъ иди телячьихъ, 1 французскій хлѣбъ, 
% став, сливовъ, ' „ фун. чухонскаго масла, перцу и соли но вкусу, 
1 , мускатнаго орѣха и в яицъ. 

Вскипятить въ соленой водѣ мозги отъ 2 телячьихъ головъ и 
изрубить ножомъ или сѣчкой вмѣстѣ съ мякишемъ отъ француз¬ 
ской булки, прибавивъ немного слнвокъ, чтобы только взмокла 
булка; протерев ь эту массу чрезъ рѣшето, прибавить къ ней х / % фун. 
растопленнаго хорошаго масла, перцу, соли, мускатнаго орѣха и 
6 яичныхъ желтковъ (если будетъ очень густо, то прибавить еще 
сливокъ), хорошо размѣшать, вторично протереть и начинять 
кишки, какъ въ Д» 635. 

Отвариваютъ и подаютъ съ горчицей. 

639. Солянна московская на еновородѣ сборная. 

Выдать: Ь луковицъ, 1 фун- шиику, 1 1 , фун. кислой к<: пусты, 
V, стак. бульону, 1 ложку муки, перцу и соли по вкусу, І 1 /* ФУ и - 
мяса. 4 соленыхъ огурца, по 1 лож. корнишоновъ, оливокъ, канерцевъ, 
грибовъ, V, фуя. сосисекь, 1 став, соусу № 414. 

5 мелко изрубленныхъ луковицъ поджариваютъ въ *Д фун. хо¬ 
рошаго свиного сала вмѣстѣ съ 1 ’Д фун. кислой капусты, рубле - 
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ной или лучше шинкований, приливаютъ немного бульона, всыпаютъ 
немного муки, перцу, если надо—соли, хорошо подогрѣваютъ, что¬ 
бы погустѣло, и кладутъ на сковороду рядъ капусты, рядъ какого- 
іпбп жаренаго мяса (свинины, говядины, телятины, дичи или 
всякаго понемногу) и опять нядъ капусты, а сверху ломтики со- 
іеныхъ огурцовъ, корнишоновъ, оливокъ безъ костей, маркнова- 
иыхъ грибовъ и жареныхъ сосисекъ, обливаютъ соусомъ № 414 и 
даютъ зарумяниться. Подаютъ на сковородѣ. Кто любитъ, можетъ 
къ капустѣ прибавитъ гвоздички и лавроваго листу. 

640. Солянка обыкновенная. 

Рида т ь: 1 % фун. свѣжей свинины, % фун. масіа чухонскаго, 
4 луковицы, 2 фуи кислой капусты, стаь бульону, понемногу аерцу 
и пряностей, 1 лож. муки. 

Свѣжую свинину рѣжутъ на небольшіе куски, поджариваютъ 
въ маслѣ или, если жирна, въ собственномъ салѣ, смѣшиваютъ 
съ отдѣльно поджареннымъ жукомъ и кислой капустой, прибавляютъ 
масла или, еще лучше, свиного сала, потомъ вливаютъ немного 
бульона, кладутъ перцу, соли, лавроваго листу и томятъ до го¬ 
товности свинины. Выкладываютъ на сковороду, посыпаютъ мукой 
и даютъ зарумяниться. 

641. Пилавъ по-турецки съ бараниной 

Рыдать: 2 фун. бараньей грудинки, по I разныхъ кореньевъ, I 
фун. рису, V, фун. черносливу простого, '/» фун. мелкого изюму, 7$ 
фун. чухонскаго масла, 5 яйца, і ложки сахару 

Баранью грудинку отвариваютъ въ бульонѣ съ кореньями, 

послѣ чего оставшійся бульонъ 
процѣживаютъ и въ немъ отва¬ 
ливаютъ рисъ, чтобы образовалась 
довольно густая каша; ату кашу 
солятъ, прибавляютъ къ ней чер¬ 
носливу, мелкаго изюма, по же- 
Рис. 41. Лежавъ. ланію болѣе или менѣе масла, 3 

— б сырыхъ желтковъ, 'Д мус¬ 
катнаго тертаго орѣха и хорошо смѣшиваютъ. На металлическое 
блюдо кладутъ рядъ рисовой каши и рядъ кусковъ баранины, при¬ 
крываютъ опять рисомъ, посыпаютъ сахаромъ и ставятъ въ печь,, 
1 гобы зарумянилось. Рис. 41. 
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642. Тоже по-азіатски вообще. 

Видать: 1 фун. рису, 2 фун. бсратавы, ®, 4 фун. чухенсврго 
весла или фуютюра, Ѵ 4 фуп. изюму ысліиго. 1 став, вгиа, 3 луво- 
пицы, по вкусу соли и верпу, Ѵ« Фун. овечьяго сыру. 

Отваривъ 1 фун. рису, наблюдая, чтобы не переварился, от¬ 
кинуть его на рѣшето и облить холодной водой. Жирную баранину 
нажарить въ бараньемъ салѣ или просто въ маслѣ, если же будутъ 
брать груднику, то лучше ее отварить съ кореньями и небольшимъ 
количествомъ воды въ кастрюлѣ подъ крышкой. Куски жареной 
или вареной баранины смѣшать съ рисомъ и положить въ кастрю¬ 
лю. куда прибавить */, ф. масла, размѣшать и посолить, а затѣмъ 
прибавить мелкаго изюму, стаканъ липа, поджареннаго луку, 
перцу и дать всему хорошо упрѣть. Подавая, выкладываютъ на 
сковороду въ видѣ горки, ровияютъ, посыпаютъ тертымъ ове¬ 
чьимъ сыромъ (если таковаго нѣтъ, то пармезапомъ) и ставятъ 
въ печь, чтобы зарумянилось. Бодаютъ прямо на сковородѣ. 

643. Г клавъ изъ телятины. 

Приготовляется или какъ Ж 642, или какъ Л» 641, замѣнивъ 
въ обоихъ случаяхъ баранину телятиной. 

644. Пилавъ изъ говядины. 

Приготовляется, какъ № 641 или 642, изъ жирной говядины, 
замѣняя ею баранину. 

645. Пинавъ, или пловъ, европейскій. 

Выдать: 1 курицу, 1 фун. рису, % фун. чухонскаго масла, 1 1 / - 
стах, соуса К 419, 2 ложки тертаго сыру и ’/, ф. мелк. изюму. 

Отваренную курицу разбираютъ на части, уклгдываютъ на 
металлическое блюдо, а кругомъ ея кладутъ рисъ, отв&ненный 
въ бульонѣ, и, послѣ томленія его съ мелкимъ изюмомъ въ ’Д 
фун. масла, посыпаютъ тертымъ сыромъ пармезаномъ и обливаютъ 
все соусомъ съ шампиньонами № 419, ставятъ въ ду\овую печь 
на нѣсколько минутъ, чтобы не остыло, и подаютъ. 

Изъ пулярки это блюдо еще вкуснѣе. 

646. Или изъ каплуна. 

Приготовляется какъ № 645, но вмѣсто курицы берутъ каплуна. 
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647. Или изъ индѣйки. 

Приготовляется какъ № 645, но вмѣсто курицы берутъ индѣйку. 

648. Заливное изъ говядины. 

Выдать: 2 фуи. «ареной марипонавой говядины, 2 стах, галантиру, 

2 стах майонезу и нроч. — ио желанію. 

Маринованую жареную говядину рѣжутъ на тонкіе куски, 
кладутъ въ формы, убираютъ майонезомъ, лимономъ, трюфелями, 
зеленью,—однимъ словомъ, всѣмъ, что дастъ вамъ фантазія сдѣлать 
это блюдо красивѣе, и заливаютъ галантиромъ какого угодно цвѣта. 
Когда іалантиръ застынетъ, форму окунаютъ на одно мгновеніе 
въ теплую воду, затѣмъ, накрывъ блюдомъ ели тарелкой, если 
форма небольша я, опрокидываютъ, ставятъ на столъ и слегка 
потряхиваютъ форму, при чемъ галантиръ слегка разогрѣется и 
заливное изъ формы вывалится. Тогда кругомъ заливного можно 
продолжать уборку мелко изрубленнымъ цвѣтнымъ галантиромъ, 
чередуя съ майонезомъ, трюфелями, различной зеленью и г. г. 

Отдѣльно подаютъ горчицу и соусъ провансаль № 432. 

649. Заливное изъ дичи. 

Выдать: 2 рябчика, 1 лож. капер цель, 10—15 раковъ, 1 /, лимона, 
1 «так галантиру и 1 став, майонезу. 

Вычистить 2 рябчике, и отварить ихъ въ 1 бутылкѣ воды 
слегка посоленой. Когда будутъ готовы, нарѣзать по возможности 
ровными ломтиками, положить въ форму, куда сначала положить 
каперцевъ и мясо вареныхъ очищеныхъ раковъ, а по бокамъ 
кусочно лимоновъ, и залить галантиромъ какъ въ № 648; если 
желаютъ, то можно убрать, какъ сказано въ томъ же нумерѣ. 

650 Заливное изъ телятины. 

Приготовляется какъ № 649, но вмѣсто дичи берутъ жареную 
или вареную телятину. 

651. Заливное изъ баранины. 

Приготовляется какъ № 649, при чемъ вмѣсто дичи берутъ 
жареную иди вареную баранину. 
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652 Заливное изъ домашней птицы. 

Приготовляется какъ Л» 649, во вмѣсто дичи берутъ какую- 
нибудь домашнюю птицу. 

653 Заливное изъ телячьихъ ноженъ. 

Выдать: 4 телячьи ножки, по I разных? кореш енъ, '/» фун. чухон¬ 
скаго масла, 1 ябцо, 2 ложки уксусу. 

Хорошо очищенныя телячьи ножки отвариваютъ въ I 1 /, бут. 
воды или, лучше, въ бульонѣ съ кореньями; когда онѣ будутъ доста¬ 
точно мягки, вынуть ихъ, остудить, а потомъ поджарить на сково¬ 
родѣ съ масломъ. Ивъ бульона сдѣлать галантиръ, для чего его 
надо процѣдить, оттянуть яйцами, прибавить уксусу и, если нужно, 
достаточно уварить. Далѣе поступаютъ, какъ сказано въ Д* 648 
или 649. 

654. Паштетъ изъ печении холодный. 

Выдать: 1 телячью печонку, I!У» фун. мякоти бѣлаго хлѣба, 2— а 
стак. молока, •/_, мушкатнаго орѣха, '/. ст. сметаны, і рюмки мадеры, 
3 яйца, е ли и перцу по вкусу, I лож зелени укропа или петрушки. 

Телячью или д;же бычачью печонку отвариваютъ въ соленой 
водѣ, натираютъ на теркѣ, смѣшиваютъ пополамъ (по вѣсу) съ 
мскишемъ бѣлаго хлѣба и прибавляютъ столько молока, ѵгобы 
образовалась довольно густая масса, къ которой прибавляютъ со¬ 
ли, перцу, кушкатнаго орѣха, сметаны, 2 рюмки мадеры, 3 сы¬ 
рыхъ яйце», рублевой зелени петрушки или укропа,— все помѣщаютъ 
въ сотейникъ и ставятъ въ духовую печь. Подаютъ холодномъ съ 
соусомъ М 418 или 432, 433, 434 или 438. Если подаютъ 
горячимъ, то къ нему соусъ Лі.4 415, 421, 422, 423, 426 
или 442. 


655. Паштетъ изъ телятины. 

Выдать: 2 ф. телятины, 1 фун. печошш, '/, ф. чухонскаго масла, 
2 стак. сухарей, у, стак. кошу, 1 фун. муки, 1 ’Вцо, і стак. соусу 
№ 439. 

2 ф. телятины нарѣзать небольшими шиш и изжарить. 
У-, фун. печонки отварить и протереть чрезъ терку, а еще 1 Д фун, 
нарѣзать ломтике мп и зажарить въ ласлѣ, Къ протертой печонкѣ 
прибавил 2 стак. толченыхъ сухарей, V* став, мелкаго ивюиг. 
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посолить, посыпать перцемъ, прилить отьару, въ которомъ вари¬ 
лась печопка, а равно и масла, въ которомъ жарилась опа к теля¬ 
тина, и все вскипятить. Выложить металлическое блюдо топко рас¬ 
катаннымъ слоенымъ тѣстомъ, положить на него рядъ телятины, рядъ 
псчонки и рядъ фарша, накрыть тѣстомъ, смазать яйцомъ и поста¬ 
вить въ петь, чтобы тѣсто зарумянилось. Когда готово, въ нѣкото¬ 
рыхъ мѣстахъ осторожно приподнять крышку изъ тѣста н влить 
соусъ Л“ 439. Отдѣльно подать соусъ А: 423 и сливочное масло. 

656. Паштетъ изъ дичи. 

Выдать: 3 рябчика, '/а фрапц. булки, 8 /4 фѵн. чухонскаго масла, 
2 яйца, Ча телячьей вечопви, Ча фуя. шпику, перцу, соли и гвоздике ш> 
вкусу, 1 стак. сливокъ, 4 трюфеля, 3 лоа , сухарей, і 1 /* стак. галантиру 
№ 299 и 15 раковъ. 

3 рябчика, снявъ съ костей, мелко изрібить, потомъ истолочь, 
прибавить къ нимъ мякиша изъ французской булки, намочен¬ 
ной слегка бульономъ, Ч, фун. хорошаго масла и 2 сырыхъ яйца, — 
все хорошо смѣшать и протереть чрезъ рѣшето. телячьей пе¬ 
ченки и */, ф. шпику нарѣзать кусками, поджарить до готовности, 
посолить, Прибавить перцу, немного толченой гвоздики,— все мелко 
изрубить, истолочь, протереть чрезъ рѣгаето и смѣшать вмѣстѣ съ 
протертыми рябчиками, прибавивъ 1 / 2 стак. густыхъ сливокъ и 
нѣсколько рубленыхъ трюфелей. Кастрюлю вымазать холоднымъ 
масломъ, обсыпать сухарями, положить въ нее фаршъ и поставить 
въ печь; когда готовъ, остудить. Налить немного галантира А» 299 
въ форму, остудить, убрать дно формы трюфелями, зеленью, рако¬ 
вымъ отвареннымъ мясомъ, влить опять галантиру немного и за¬ 
студить. Мѣдную круглую ложку нагрѣть въ кипяткѣ, брать ею- 
фаршъ, чтобы образовались полушарія, и ими убирать дно формы, 
залить опять галантиромъ и остудить и т. д., пока форма напол¬ 
нится. Подавая, выложить изъ формы, какъ сказано въ Аг 648, 
и убрать по вкусу. 

Отдѣльно подаютъ соусъ А! 419 иди А» 422, или А: 426. 

657. Паштетъ страсѳѵргсній настоящій. 

Вчдать: 10 — 12 гусиныхъ печонокъ, 1 фун. сливочнаго масла, 
2 лукошщн, 1 фун. телятины, 10 яицъ, '/, фравцуз. хлѣба, I мушкат. 
орѣхъ, 1 фун. пшику, соли и перцу по вкусу, і/, фун. сухого бульону, 
V, став мадеры, 4 трюфеля, 2 рябчика. 

10 —12 гусиныхъ печопокъ нарѣзать ножомъ и поджарить 
ваѣсгѣ съ 2 мелію рублеными луковицами (масла 7, ф.), мѣшая. 
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чтобы не подгорѣлъ лукъ; когда готово, истолочь и протереть чрезъ 
рѣшето. 1 ф. телятины поджарить въ 1 лож. масла (на сковородѣ), 
потомъ выпустить на нее 5 яицъ; когда яичница совершенно окрѣп¬ 
нетъ, то хорошо ее изрубить, истолочь и протереть чрезъ рѣшето. 
У. ф. бѣлаго хлѣба, смоченнаго бульономъ, 1 тертый мушкатный 
орѣхъ, ф. мелко рубленаго шпику, немного соли, перцу, 5 
сирыхъ яицъ, У, ф. сухого бульону и. У* стакана хорошей маде¬ 
ры смѣшать съ протертой печонкой и яичницей и все опять про¬ 
тереть, а потомъ, прибавивъ нѣсколько рубленыхъ французскихъ 
трюфелей, сложить въ кастрюлю, выложенную топкимъ слоем ь 
шпика, закрыть и поставить на 1 часъ въ печь. Взять какую- 
либо съ крышкой масленку, каменную или фарфоровую, и укла¬ 
дывать въ нее рядъ фарша и рядъ тонко нарѣзанныхъ изжареп- 
ныхъ безъ костей рябчиковъ, потомъ опять фаршу и опять дичи 
и т. д., пока масленка наполнится; тогда наверхъ положить 
деревянную, свободно входящую, крышку и, наложивъ довпльно 
ілжелый гнетъ, оставить на сутки. Черезъ сутки, снявъ деревян¬ 
ный кружокъ, залить свѣжимъ свинымъ внутреннймъ саломъ, за¬ 
крыть масленку крышкой, обклеить ея бока бумагой, чтобы не ка¬ 
сался воздухъ, и хранить въ прохладномъ мѣстѣ. 

Подаютъ холоднымъ съ соусомъ Л» 432. 

658. Майонезъ изъ дичи* 

Выдать 2 рябчика, і фун. шпику, I лимонъ, 1 лож. прованскаго 
масла, 2 став. майонеза № 450, у* фун. салату Ѵч ложки кшерцевъ, 
во 1 ложкѣ оіивогъ, маринованна грибковъ, корнишоне въ, 1 став, галан¬ 
тиру и 2 яйца. 

2 хорошо очищенныхъ, выпотрошенныхъ и выгытыхъ ряб¬ 
чика поголигь, обложить тонкимъ слоемъ шпику и изжарить въ 
кастрюлѣ, потомъ остудить, нарѣзать аккуратными кусочками 
(безъ костей), спрыснуть лимоннымъ сокомъ, смазать прованскимъ 
масломъ и дать стоять 1 — 2 часа, послѣ чего каждый кусочекъ 
обмакиваютъ въ майонезъ, укладываютъ на блюдо, обличаютъ тѣмъ 
же майонезомъ ж гарнируютъ свѣжпмъ салатомъ, каперцами, олив 
к&ми безъ костей, марЕвоваными грибками, корнишонами, кусоч¬ 
ками и рублевымъ мелко галантиромъ, кружками крутыхъ яицъ. 

Отдѣльно подаютъ уксусъ, перецъ, прованское маета и горчицу 
или соусъ провансаль № 432. 

Такимъ же образомъ можно приготовить это блюдо и изъ 
прочей дичи. 
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659. Майонезъ изъ телятины. 

Приготовляется какъ № 658, замѣнивъ мясо рябчиковъ жа- 
оеной телятиной. 


660. Майонезъ изъ мозговъ. 

Пылать все. что въ № 658, но мясе рябчиковъ замѣнить мозгами. 
Телячьи мозги отвариваютъ въ соленой водѣ съ уксусомъ, оби¬ 
раютъ лшлки, нарѣзываютъ кусочками и поступаютъ какъ въ 658, 



Ряс. 42. Майонезъ из ъ курицы, индѣйки шш каплуна. 

661. Майонезъ изъ курицы, каплуна или пулярки. 

Выдать: 1 куриц», каплуна или пулярку, 1 фун телятины, 
французов. хлѣба, 2 лож. масла сливочнаго, 2 яйца и все прочее, ука¬ 
занное въ Дё блв, за исключеніемъ рябчиковъ и шпика. 

1 ф. мелко рубленой телятины, мякишъ V: французской булки, 
намоченной въ бульонѣ и выжатой, 2 лож. масля и 2 сырыхъ яйца 
торошо смѣшать, посолитъ, посыпать перцемъ и протереть сквозь 
рѣшето. Вынувъ кости изъ курицы, разрѣзать ее вдоль спины и 
начинить вышеописаннымъ фаршемъ, потомъ зашить, обвязать 
нитками н отварить въ бульонѣ. Когда поспѣетъ, остудить, нарѣ¬ 
зать ровными ломтиками, положить на блюдо и залить га/анти- 
ромъ; когда галантиръ застынетъ, сверху залить майонезомъ № 450 
и убрать какъ Л? 658. 

Смот. рисунокъ 42. 
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662. Майонезъ изъ индѣйни. 

Приготовляется какъ № 658, зацѣпивъ мясо рябчиковъ индѣйкой. 

663. Майонезъ изъ цыплятъ. 

Приготовляется какъ № 658, замѣнявъ мясо рябчиковъ цыпля¬ 
тами. 


664. Майонезъ шорный. 

Сборный майонезъ— самый вкусный изъ всѣхъ майонезовъ; онъ 
приготовляется какъ № 658, но къ рябчикамъ прибавляютъ раз¬ 
ное мясо, кромѣ того, ѵгсо птицъ, сладкое лясо и пѣтушиные 
гребешки, отваренные въ бульонѣ. 

665. Майонезъ изъ говядины. 

Приготовляется какъ № 658, замѣняя рябчиковъ жареной 
говядиной. Онъ будетъ вкуснѣе, если брать маринованую жареную 
говядину №№ 454, 455 нлн 456. 

666. Волованъ куриный. 

Выдать; 1 курицу 1 фун. рису. V, фун. масла чухонскаго, 2 
лож. сухарей, •/, ф. сыру, 2 став, соусу Хі 439 и % став, соуса № 428а. 

Курицу отварить какъ для супа и, когда сдѣлается достаточно 
мягкой разобрать ее по частямъ. 1 ф. рису отваритъ въ водѣ, слегка 
посоленой, потомъ откинуть на рѣшето и обдать колодной водой. 

Сотейникъ внутри вы давать холоднымъ масломъ, хорошо об¬ 
сыпать сухарям положить въ него рисъ, смѣшанный съ 1 /, ф. 
хорошаго масла, сравнять по краямъ, оставивъ середину пустуй, 
посыпать довольно густо какимъ-либо тертымъ острымъ сыромъ 
и поставить въ духовую печь, чтобы зарумянился, но не высохъ, 
для чего время отъ времени его слѣдуетъ поливать бульономъ, въ 
которомъ варилась курица. Когда будетъ готово, то вт середину 
сотейника складываютъ курицу, обливаютъ ее соусомъ № 439, 
обмазываютъ соусомъ б ешамель № 428а и ставятъ опять въ печь, 
чтобы зарумянилось. 

Отдѣльно подаютъ соусъ изъ шампиньоновъ № 419. 
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; Волованъ изъ прочен домашней птнцы. 

Приготовляютъ какъ № 866, взявъ вмѣсто курицы какую-ли¬ 
бо домашнюю птицу. 

668. Волованъ изъ дичи. 

Приготовляютъ какъ № 666, взявъ вмѣсто курицы какую- 
нибудь дичь. 


669. Волованъ изъ телятины. 

Приготовляютъ какъ N1 666, взявъ вмѣсто курицы телячью 
грудинку. 


670. Волованъ изъ баранины. 

Приготовляютъ какъ .1\Г; 666, взявъ вмѣсто курицы баранью 
грудинку. 

671. 'Цыплята по-польски. 

Выдать: 3 цыпленка, 6 лож. тертаго хлѣба, 6 лож. масла сливоч¬ 
наго, 3 лож. р убіеаоО зелени укропа или петрушки, 3 лож. сухарей. 

6 ложекъ тертаго хлѣба или сухарей (лучше сдобныхъ), 3 лож. 

масла и 3 лож. зелени рубленой 
петрушки хорошо перемѣшива¬ 
ютъ, солятъ и этимъ фарширу¬ 
ютъ трехъ цыплятъ, которыхъ 
жарятъ затѣмъ въ духовой печи, 
поливая масломъ; когда зару¬ 
мянятся, обсыпаютъ сухарями 
и опять подрумяниваютъ. Каж¬ 
даго цыпленка разрѣзаютъ по¬ 
поламъ осторожно, чтобы не выскочилъ фаршъ, и обливаютъ т, о- 
ргчшъ шеломъ, поджареннымъ съ сухарями. См. рис. 43. 

Отдѣльно подаютъ свѣжій салатъ по-французски. 

672. Или фаршированые аоыкновеннѳ. 

Выдать: 3 цыпленка, і француз, хлѣбъ, *, 4 ста:-., сливокъ или 
молока, ѣ, фун, сливочнаго масли, 3 желтка, V, іусват. орѣха, 3 лож. 
зелени укропа или петрушки, 1 став, сметаны. 



Рис 43. Ць'иленок-Ь тсареный. 



Цыплятъ фаршируютъ бѣлымъ хлѣбомъ, размоченнымъ въ слив¬ 
кахъ иди молокѣ, съ прибавленіемъ 'Д фун. сливочнаго масла, 
■сош, желтковъ, немного мускатнаго орѣха, рубленой зелени пет¬ 
рушки и укропа. За *Д часа до подачи цыплятъ вставляютъ въ 
печь и жарятъ, поливая чаще масломъ, а подъ конецъ сметаной: 
подають, обливъ сокомъ, въ которомъ они жарились. 


673. Цыплята подъ соусомъ 

Выдать: 3 цыплолка и все нужное для желаемаго соуса. 

Цыплятъ отвариваютъ въ водѣ, солятъ, раздѣляютъ на части 
и обливаютъ однимъ изъ соусовъ подъ №№ 422,436, 443 и 444. 

674. Цыплята а ля Марго. 

Выдать: 3 цыпленка, */« Фун. прованскаго масла, V» Фун. сли¬ 
вочнаго масла, 10 штукъ шампиньоновъ, 1 лож. муки. 1 став, бѣлаго 
вина. 2 трюфеля. 

В цыпленка разрѣзать на куски, положить съ 1 Д ф. прован¬ 
скаго масла въ кастрюлю, посолить и изжарить текъ, чтобы зару¬ 
мянились. Передъ тѣмъ какъ начнутъ чуть подрумяниваться, при¬ 
бавить къ нимъ 1 Д стак. рубленыхъ и поджаренныхъ въ сливоч¬ 
номъ маслѣ шампиньоновъ, 1 ложку муки, 2 лож. сливочнаго 
масла, 1 стак. бѣлаго столоваго вина и нѣсколько рубленыхъ 
трюфелей, посолить, прокипятить на слабомъ огнѣ и. выложивъ 
цыплятъ на блюдо, облить ихъ этимъ соусомъ. 

675. Цыплята подъ раковымъ гарниромъ. 

Выдать: 3 цы шелка, '/, ф. шпику, 1 /, ф сливочнаго масла (У, ф 
телятины и 2 лож. сухарей для фарша),'/,фун. раковаго масла и 12 раковъ. 

Цыплятъ нашпиговать шпикомъ и изжарить въ маслѣ. Отва¬ 
рить 12 штукъ раковъ въ соленой водѣ, очистить шейки и лапки, 
а черепа нафаршировать телячьимъ фаршемъ. Падаютъ такъ: въ 
середину круглаго блюда кладутъ мясо отъ раковъ, кругомъ нихъ 
цыплятъ, а потомъ раковые черепа; мясо раковъ и ихъ черепа 
обливаютъ раковымъ мае томъ № 735, а цыплятъ—мас ломъ, въ ко¬ 
торомъ они жарились. 

Отдѣльно подаютъ салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ или свѣжій 
салатъ со свѣжими огурцами. 
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676. Курица жареная. 

Выдать: 1 курицу, '/, фун. Чуковскаго маска и 10 картофелинъ. 

Хорошо очищенную и вымытую курицу впираютъ масломъ, 
посыпаютъ солью и жаритъ въ духовой печи, часто поливая мяс¬ 
нымъ бульономъ и поворачивая, пока хорошо зарумянится. При 
подачѣ на столъ курицу разбираютъ по частямъ, укладываютъ на 
блюдо и обливаютъ сокомъ, въ которомъ она жарилась. Ее хорошо 
жарить вмѣстѣ съ нарѣзаннымъ сырымъ картофелемъ. 

Отдѣльно подаютъ какой угодно салатъ. 

677. Курица съ каштанами. 

Выдать: 1 курицу, по 1 разныхъ коревьевъ '/ 4 Фун* чухонскаго 
пасла, 4 луковицы, 1 ст. бульону, V» фун. коринки, 7*Фун. каштановъ, 
соли, лимошпй кислоты и сахару по вкусу 

Курицу отвариваютъ съ кореньями, потомъ разбираютъ по 
частямъ. 

Къ 1 стак. мясного бульона прибавляютъ мелко изрубленнаго 
и поджареннаго въ маглѣ луку, '/, ф. коринки или мелкаго пего¬ 
му, >/, ф. очищенныхъ и на четыре части разрѣзанныхъ кашта¬ 
новъ, даютъ хорошо упрѣть, прибавляютъ по вкусу лимонной 
кислоты и, если нужно, сахару и этимъ соусомъ обливаютъ на 
блюдѣ курицу. 


678. Курица съ рисомъ. 

Выдать: 1 журвцу, 1 фун. рису, V» фун. масла. V* ФУ Н - коринки, 
1 став. бульону и соли по вкусу. 

Отваренную курицу разбираютъ на части и укладываютъ на блю¬ 
до. Къ отваренному рису прибавляютъ немного соли, масла, бульо¬ 
на и коринки, даютъ послѣдней упрѣть и выкладываютъ на курицу, 

879. Курица подъ соусомъ. 

Приготовляютъ такъ же, какъ Да 673, замѣнивъ цыплятъ ку¬ 
рицей. 

680. Курица фаршированая. 

Приготовляется какъ X: 671 или № 672. 

681. Каплунъ или пулярна жареные. 

Приготовляются какъ Фб 676. 
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682 Наплунъ или пулярка съ рисомъ. 

Приготовляютъ какъ Л 678. 

883. Каплунъ или пулярка съ наштанаш. 

Приготовляютъ какъ Л: 677. 

684. Каплунъ или пулярка подъ соусомъ. 

Приготовляются какъ Л* 673. 

685. Каплунъ или пулярка фаршированы^. 

Приготовляются какъ № б^І или Л; 672. 

686. Каплунъ или пулярка съ трюфелям» 

Выдать: 3 каплуна или 1 пулярку, '/» Фуи. пшику, по 3 разныхъ 
кореньесъ, немного пряностей, 4—5 трюфелей и 2 рюмки вина. 

Дно и бока кастрюли обкладываютъ тонкими ломте вами шайку 
и нарѣзанными кореньями и кладутъ каплуна, сверху же опять 
положить слой шпику , посыпать пряностями и жарить йодъ крыш¬ 
кой сначала на сильномъ, а потомъ на слабомъ огнѣ. Когда 
коренья поджарятся влить I стак. бульону и продолжатъ томить, 
а черезъ нѣкоторое время прибавить еще бульону, пока каплунъ 
хорошо изжарится. Къ соусу, въ которомъ жарился каплунъ, при¬ 
лить столько мясного бульона, чтобы всего образовалось до 3 ста¬ 
кановъ, тогда этотъ бульонъ процѣдить, снять жиръ к смѣшать съ 
трюфелями (4—5 трюфелей нашинковать и прибавить къ нимъ 
2 рюмки краснаго вина или 1 рюмку рому) и 2—3 раза вскипя¬ 
тить; если будетъ жидко, то подправить мукой и опять вскипятить. 

687. Индѣйка жареная 

Пшіготовзяется какъ курица Л» 676. 

Отдѣльно подается преимущественно какой-либо маринов&еый 
салатъ или даже варенье. 

688. Индѣйка фарширована» печонкой. 

Выдать: 1 вндѣйву, 1 телячм жчонву» 1 фук. масла чухон¬ 
скаго, щепоть соли,, 1 француз, будку, 3 яйца, у, став коринки, по 
вжусу перцу и с ару. 
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Индѣйку очистить, выпотрошить, ПОСОЛИТЬ СНаруЖЕ и внутри 
и нафаршировать какъ зобъ, такъ и середину слѣдующимъ фар¬ 
шемъ: телячью печонку поджарить въ маслѣ, натереть на теркѣ, 
посолить и смѣшать съ мякишемъ отъ французской будки, смо¬ 
ченной въ бульонѣ, прибавить 3 яйца, 2 ложки масла, */* стак. 
коринки, немного молотаго перцу и сахару, все хорошо смѣшать, 
нафаршировать не туго и жарить какъ Л: 676. Отдѣльно пода 
ютъ салатъ какъ въ Л» 687. 

€89. Индѣйка фаршированая рисомъ. 

Выдать: 1 индѣйку, 1 •/* фуи. рису, V, фун. мелкаго изюму, 1 
фу я. чухонскаго масла, 3 яйца, '/, мускатнаго орѣха. 

Рисъ отвариваютъ въ бульонѣ пли просто въ соленой водѣ, 
смѣшиваютъ съ коринкой, солятъ, прибавляютъ немного мускат¬ 
наго орѣха, масла, яицъ и фаршируютъ этимъ индѣйку, которую 
затѣмъ жарятъ какъ въ № 676. 

690. Индѣйка фаршированая наштанами. 

Выдать: 1 индѣйку. 1 '/ 5 —2 фун. каштановъ, 1 фун. чухонскаго 
масла. 

Очищенные каштаны варятъ до меткости въ молокѣ или бульонѣ, 
рѣжутъ на мелк е куски, солятъ и фаршируютъ ими индѣйку. Кто 
любитъ, то прибавляютъ немного сахару. Остальное—какъ въ№ 688 

691. Индѣйка фаршированая грецкими орѣхами. 

Выдать* 1 индѣйку, 2 фун. орѣховъ, 1 фун. телячьей печонки» 
V, ф. мл коти бѣлаго хлѣба, 1 а став молока, 2 яйца. У, фун. сливоч¬ 
наго масла и У, фун. чухонскаго масла. 

1 фунтъ очищенныхъ грецкихъ орѣховъ по частямъ толкутъ 
въ ступкѣ, чтобы образовалась однородная тѣстообразная масляни¬ 
стая масса, которую смѣшиваютъ съ 1 фун. вареной и протертой 
чрезъ терку телячьей печонки, */, ф. мякиша бѣлаго хлѣба, намо¬ 
ченнаго въ молокѣ, 2 сырыми яйцами и 1 / 1 ф. сливочнаго масла. 
Фаршируютъ и пр. какъ въ Л* 688. 

692. Индѣйна фаршированая булкой или сухарями 

Выдать: 1 индѣйгу, 2 французскихъ хлѣба, 2 стакана юлока, 
1 ложку сахару, 5 яицъ. У, фунта сливочнаго масле, */., фунта чухон¬ 
скаго масла, у, фунта коринки. У, мускатнаго орѣха, 1 стаканъ сметаны. 
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Хорошо размѣшавъ 2 французскихъ булки и 2 стакана молока, 
прибавляютъ 1 ложку «лхару, 5 яицъ, 1 / 2 фунт, масла, Ц 3 фунт, 
коринки или кишмишу, ‘/ г мускатнаго орѣха и 1 стаканъ густой 
сметаны, солятъ, опять смѣшиваютъ и фаршируютъ индѣйку. Осталь¬ 
ное какъ въ Л: 688. 


693. Индѣйка вареная. 

Выдать: I индѣйку, 1 фунтъ шайку, '/» бутылки вина, 5 шт. 
крупной моркови, 4 луковицы и 2 рѣпы. 

Индѣйку помѣщаютъ въ кастрюлю на слой шпика, обклады¬ 
ваютъ вокругъ морковью, лукомъ и рѣпой, напваютъ воды попо¬ 
ламъ съ виномъ, чтобы индѣйка покрылась, прикрываютъ крышкой 
и даютъ упрѣть на слабомъ огнѣ. Когда индѣйка будетъ готова 
разрѣзаютъ ее по частямъ, коренья протираютъ чрезъ рѣшето, а 
бульону даютъ остыть и, снявъ жиръ, смѣшиваютъ съ пюре, въ 
которое клад) гъ индѣйку, подогрѣваютъ и, выложивъ все па 
блюдо, подаютъ. 


694. Индѣйка съ рисомъ 

Приготовляется какъ Л* 678. 

695. Индѣйка подъ соусомъ. 

Приготовляется какъ Л» 673. 

696. Индѣйка съ трюфелями. 

Приготовляется какъ № 686. 

697. Индѣйка по-грузински (хорига;. 

Выдать: 1 индѣйку, 3 фунта пшеницы, 5—6 луковицъ, V? Ф- 
ч)конскаго масла, соли и нерцу но вкусу. 

Молодую индѣйку рѣжутъ на куски, кладутъ въ кастрюлю, 
наливаютъ 5 бутылокъ воды, солятъ и варятъ, пока мясо отста¬ 
нетъ отъ костей. 

3 фунта пшеницы отобрать, промыть и положить въ холодную 
воду, чтобы она немного разбухла, а потомъ, вынувъ изъ воды, 
просушить. На другой день пшеницу немного поджарить (безъ 
ь' :С.іа), истолочь въ ступкѣ, просѣять чрезъ рѣшето и всыпать вь 
бульонъ, въ которомъ варилась индѣйка, прибавить рубленаго луку 
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5—6 головокъ, предварительно поджаренныхъ въ *Д ф. кем, 
соли, перцу и мелко изрубленнаго мяса индѣйки, чтобы получило® 
въ родѣ каши-рааа&заи. Это кушанье подаютъ въ кастрюлѣ- От¬ 
дѣльно—сливочпое масло. 

698. Утка жарена». 

Приготовляется какъ № 676. 

699. Утна съ каштанами. 

Приготовляет*'!: какъ № 677. 

700. Утка съ рисомъ. 

Приготовляется какъ Л; 678. 

701. Утна подъ соусомъ. 

Приготовляется какъ Л; 673. 

702. Утка съ груздями. 

Выдать: 1 утку 1 фунтъ соленыхъ груздей и 2 стакана соуса 
К 415 или Л 416. 

Утку фаршируютъ солеными груздями и парятъ въ кастрюлѣ, 
потомъ разбираютъ на 4 части и обливаютъ соѵсомъ № 415 нли 
Л; 416. 


703 Утка съ шѳрцами. 

Выдать: 1 утку, V, фун. чухонскаго масла, 1 ложку муки, 2 ста¬ 
кана бульона, V, стакана каперцевъ, '/ 4 стакана оливокъ, щ стакана 
корнишоновъ н 10 штукъ маришшымхъ рабовъ. 

Утку шпнкуютъ шпикомъ и варятъ на противнѣ какъ въ № 
676; когда изжарится, разрубаютъ на 4 части, кладутъ на блюдо 
л обливаютъ соусомъ: 2 ложки масла, оставшагося отъ жаренія 
утки, 1 лоы муки, 2 стакана бульона, 2 / 4 стакана каперцевъ. і / і 
стакана олгвокь безъ костей, 1 / і стакана рубленыхъ корнишоновъ 
и 10 пггукъ дшнкованыхъ маринованыхъ грибовъ смѣшать и вски¬ 
пятить. 


704. Утна съ нраснымъ явномъ. 

Выдать: 1 утку, 1 бутылку бульону по 1 чазиыхі коренье—, 
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цедры съ У, лимона, 2 трюфеля, соли но вкусу, 2 ложки муки, 1 ста 
капъ краснаго ваяв, 10 золотниковъ сухого бульону, '/, .закона» 

Утку томить въ кастргс гв, потомъ влить 1 стаканъ мясного 
бульон а. положить луку, кореньевъ, цедры, трюфе іей, соли и томить 
еще 20—ВО минутъ послѣ чего утку вынуть и разобрать на час- 
сти, а къ оставшемуся соусу прибавить нѣсколько сухого бульона, 
поджаренной докрасна муки съ масломъ, подлить 1 стак, краснаго 
вина и соку изъ у, лимона, положить обратно въ итогъ соусъ ра¬ 
зобранную утку, разъ хорошо прокипятить и выложить на блюдо. 



Рис. 44 Голубі- съ гарнир! іъ. 


705. Голуби жареные. 

Выдать: 3 голубей, '/» фунта пшик], 1 стаканъ сметаны, 3 ложки 
сухарей. 

Выпотрошенныхъ и вымытыхъ голубей натереть солью снаружи 
и внутри, обвязать тонкимъ шпикомъ и жарить въ духовой печкѣ, 
при сильномъ жарѣ. Когда готовы, еще не снимая шпикъ, облить 
ихъ сметаной, еще немного пожарить, обсыпать сухарями и пере¬ 
ложить иа блюдо, обливт сокомъ, въ которомъ они жарились. 

Салатъ какой угодно. 
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706. Голуби тушоные. 

Выдать: 3 голубей, 2 стакана бульону, по 1 равныхъ кореньевъ, 
ітпі'ынигу капусш брюссельской, сафой и цвѣтной, пряностей, нерпу, соли, 

■ оку изъ ’/. 2 лимона, ‘/* францучской булки для гренковъ, 1 /, фук еливоч 
наго нас та. 

Голубей жарятъ въ і астрюлѣ подъ крошкой, куда прибавляютъ 
бульону, кореньевъ я пряностей съ толченымъ перцемъ и лимон¬ 
нымъ сокомъ. 

Подаютъ съ трепками изъ бѣлаго хлѣба. Гарнируютъ капустой 
сафой. брюссельской и цвѣтной. См. рис. 44. 

707. Голуби фаршированью. 

Приготовляютъ какъ Л: 671 или 672. 

708. Голуби съ наштанаш. 

Приготовляютъ какъ Л» 677. 

709. Голуби подъ соусомъ. 

Приготовляютъ какъ № 673. 

710. Голуби съ трюфелями. 

Приготовляютъ какъ № 686. 

711. Суфле изъ рябчиновъ. 

Выдать: 3 рябчика, 1 французскую булку, V, стакане молока, 
Фунта сливочнаго масла, соли по ькусу, 4 яйца, 2 стакана слизокъ, 4 
трюфеля, V, мускатнаго орѣха, 2 ложки чухонскаго масла, 2 ложки 
і ухарей, 1 ложку муки стакана бульону, 20 шампиньоновъ, ’/а ли¬ 
мона, 1 стакапъ мре нзъ сельдерея. 

Снять мясо съ 3 рябчиковъ, изрубить, истолочь, приба вить 1 
французскую булку, смоченную молокомъ, 1 Д фун. сливочнаго 
масла, соли, все протереть чрезъ сито н смѣшать съ 4-мя сырыми 
яйцами, потомъ прибавить 2 стакана сливокъ, 4 рубленыхъ трю¬ 
феля и немного мускатнаго орѣха. 

Жестяную форму, съ широкимъ посрединѣ отверстіемъ, выма¬ 
зать внутри масломъ, обсыпать сухарями и класть въ нее приготов¬ 
ленное суфле; за 10 минутъ до обѣда поставить форму въ духовую 
печь; когда готово, опрокинуть па блюдо. 
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Поджарить ложку масла и ложку муки, придавать 1 стаканъ 
бульона, 20 рубленыхъ шампиньоновъ, '/, стакана бульона и соку 
< ъ у, лимона, вскипятить 2—3 разъ посолить и облить суфле, а 
къ середину положить пюре ивъ сельдерея. 

712. Суфле изъ разной дичи. 

Дѣлается кекъ № 711. \ 

713. Суфле изъ домашней птицы. 

Приготовляется какъ № 711, но въ соусъ прибавляютъ 1 рюмку 
мадеры, хересу или лиссабонскаго 

714.. Суфле изъ телятины. 

Выдать согласно .V 713. 

Приготовляется какъ № 711. Къ соусу также прибавить 
1 рюмку мадеры. 

715 Тетеры» или глухарь жареные. 

Выдать: 1 глухаря или тетерьку, 2 стакана .іринада № 1342, 
1 , фунта шпику. фунта масла чухонскаго, 1 стаканъ сметаны. 

Очищенную тетерьку или глухаря кладутъ на 10—12 часовъ 
бъ уксусъ или маринадъ № 1842, послѣ чрго шинкуютъ шпикомъ 
и жарятъ какъ въ № 676. Когда будутъ почти готовы, обли¬ 
ваютъ 2 ложками уксуса н продолжаютъ жарить, часто перево¬ 
рачивая и обливая собственнымъ сокомъ. Когда будутъ готовы, 
разрѣзываютъ на куски, обливаютъ собственнымъ сокомъ и сметз- 
пой и на короткое время ставятъ въ печь. Ьсли тетерьку пли глу¬ 
харя подаютъ холодными, то сметаной не обливаютъ. 

Отдѣльно подаютъ салатъ изъ маринада или салатъ изъ лече¬ 
ной свеклы съ масломъ. 

716. Тетерьна или глухарь фаршированные. 

Тетерьку или глухаря, подготовленныхъ какъ въЛ! 715. фарши¬ 
руютъ по большей части крутой гречневой кашей съ поджареннымъ 
лукомъ, къ которой часто прибавляютъ протертой отваренной те¬ 
лячьей печонки и масла; но можно брать фарши какіе угодно, что 
будетъ дѣло вкуса. Жарятъ какъ въ 56 716. 




717. Тетерьна или глухарь обыкновеннымъ способомъ. 

Выдать: 1 глухаря или тетсрьку, фуи. чухонскаго наела и 
Іо картофелинъ. 

Жарятъ обыкновеннымъ способомъ, какъ въ А* 67 в, прибавивъ 
картофеля. Подаютъ съ какимъ угодно салатомъ. 

718. *У т н и дикія. 

Изъ дикихъ утокъ приготовляются тѣ же блюда, какъ изъ 
обыкповешшхъ домашнихъ, но дичь лучше предварительно поло¬ 
жить въ уксусъ нли маринадъ, какъ это описано въ № 715. 


1‘ис. 45. Дичь. 

719. Драхва или дудакъ. 

В ы д а ть: 1 драхву, 5 бут. маринаду № 1842, 2 ф. шпику, V* ф. 
соли, 2 ф. чухонскаго масла, 1 бут. бульону, 2 ф. сметаны. 

Если драхва недавно убита, то ее, вмѣстѣ съ пеюьями и не 
потроша, закапываютъ на 2 дня въ землю, на глубину не менѣе 
1 аршина, послѣ чего ощипываютъ, потрошатъ и кладутъ па 24 
часа въ маринадъ А» 1842. Подготовленную такъ драхву очень 
сильно шпнкуютъ, солятъ въ серединѣ и снаружи, жирно обмазы¬ 
ваютъ масломъ и жарятъ па противнѣ, часто поворачивая и обли¬ 
вая бульономъ и масломъ. Когда поспѣетъ, обливаютъ сметаной 
и еще пемного жарятъ. 
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Отдѣльно подаютъ маринованые салаты, а также и свѣжій са¬ 
литъ. 

Драхвы очень вкусны холодныя, почему преимущественно по¬ 
даются па завтракъ или къ закускѣ съ соусомъ провансаль №№ 
432—434. 


720. Бекасы жареные. 

Выдать: 5—6 бекасовъ, '/« ф. шпику, '/§ фун. сливочнаго масла, 
1 чашку бульону, Ѵа французскаго хлѣба 

Ощипавъ у бекасовъ осторожно перышки, стараясь не задрать 
кожицы, н опаливъ пушокъ, обернуть ихъ шпикомъ, посолить *). 
положить въ кастрюлю съ растопленнымъ масломъ ь поставить на 
плиту или таганъ. Когда дичь зажарится на половину, то, не сли¬ 
вая масла, получившаго пріятный запахъ дичи, прибавляютъ въ 
него (У, чайной чашки) бульону и дожариваютъ дичь. Въ полу- 
чепномъ соку можно поджарить тоненькіе ломтики хлѣба, которые 
положить на блюдо н на нихъ класть бекасовъ. 

Салатъ подаютъ свѣжій или, еще лучше, изъ дыни. 

Примѣчаніе. Бекасъ, гаршнепъ, кроншнепъ и дупель чѣмъ 
свѣжѣе, тѣмъ лучше,—имъ достаточно полежать на погребѣ часа 
3—4 послѣ того, какъ они убиты, чтобы быть готовыми къ жа¬ 
ренію, почему столичному жителю, не охотнику, конечно, рѣдко 
приходится вполнѣ наслаждаться прелестью свѣжаго бекаса или 
дупеля, такъ какъ эта дичь нолежавъ убитой только день, утра¬ 
чиваетъ силу аромата, крѣпость и упругость кшпеіекъ, а вто-то 
именно п тѣшито вкусъ гастронома, который эту дичь ѣстъ не 
потроша, съ внутренностями, отбрасывая лишь желудокъ. Вальд¬ 
шнепъ, напротивъ, отъ нѣкотораго лежанія даж* улучшается во 
вкусѣ, такъ что его жарятъ только послѣ того, какъ онъ проле 
житъ въ прохладномъ мѣстѣ дня 3—4. 

721. Или въ маслѣ. 

Выдать: 5—6 бекасовъ н 1 ф. сливочнаго наела. 

Бекасовъ можно жарить не обертывая въ шпикъ, для чего 
нужно ихъ положить въ кастрюлю, въ которую прибавить какъ 

*) Солить эту птицу совѣтую слѣдующимъ образомъ: па одной изъ сторонъ, 
между реберъ, сдѣлайте небольшой надрѣзъ и всыпьте въ него немного соли, а так¬ 
же можете туда же всунуть кусокъ трюфеля. Чтобы сохранить ихъ цѣлость послѣ 
важарлианіл, осторожно сжимаютъ въ рукѣ и, сдѣлавъ приколъ въ сгибЬ ножекъ, 
посредствомъ шила или толстой иглы, просовываютъ въ пего носъ, отвернувъ грацд- 
озііо его головку. 
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не жно болѣе сливочнаго наела и жарить подъ крышкой. Подаютъ, 
не разрѣзая, прямо въ кастрюлѣ. 

Салатъ какъ въ Д* 720. 

722. Бекасы подъ соусомъ. 

Выдать: О бекасовъ, V фун. ліивочнаго масла, 1 луковипу, ' щ 
лож. муки, перцу и соли по вкусу, 1 * лимона, 2 лож. сметаю., '/< ставав, 
бульону 

6 'екасовъ выпотрошить и изжарить какъ въ Д* 721, а 
внутре нности мелко изрубить, поджарить въ оставшемся маслѣ съ 
1 луковицей и съ % лож. муки, посолить, прибавить немного 
перцу, соку изъ */, лимона, 2 лож. сметаны, разбавить бульономъ 
Сне жидко), вскипятить и облить цѣльные бекасы, выложенные вв 
блюдо. 


723. Бекасы на гренкахъ. 

Выдать: 6 бекасовъ, 1 ф. сливочнаго масла, '/* франк, хлѣба, 
V, ф. шпику, 2 яйца, 2 «так. соусу изъ шампиньоновъ 

6 штукъ бекасовъ очистить, выпотрошить и изжарить какъ въ 
Д? 721. Внутренности бекасовъ мелко изрубить съ мякиша 
французской булкн и *Д фун. шпика, прибавить 1 желтокъ, 1 
цѣльное яйцо, посолить, посыпать перцемъ и хорошо размѣшать; 
этой массой намазать ломтики бѣлаго хлѣба, поджареннаго въ 
маслѣ съ обѣихъ сторонъ, положить на каждый гренокъ по бека¬ 
су, уложить на блюдо и облить соусомъ изъ шампиньоновъ, съ 
прибавленіемъ немного лимоннаго соку и мадеры. 

724. Свиристели. 

Приготовляются какъ бекасы, но ихъ предварительно потрошатъ. 

725. Вальдшнепъ. 

Приготовляется какъ бекасы, не потроша. Смотрите примѣч. 
къ Д: 720. 

726. Кроншнепъ. 

Приготовляется какъ бекасы. Смотр, примѣч. къ Д* 720. 

727. Гаршнепъ. 

Приготовляется какъ бекасы. Смотр, примѣч. къ Д* 720. 
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728. Дупель. 

Приготовляется какъ оекасы. Смотр, примѣч. къ № 720. 

729. Дрозды. 

Потрошеные приготовляются какъ бекасы. 

730. Воробьи. 

Потрошеные приготовляются какъ бекасы. 

731. Перепелки. 

Потрошеныя приготовляются какъ бекасы. 

732. Перепелки по-венгерсни. 

Выдать: 6 перепелокъ, V» стак. Сухарев, V* фун сливочнаго 
масла, немного пряностей, V* ф. ветчиннаго сала, V» фув. говядины, V* 
фун. вет шяы, пучокъ душистыхъ травъ (укропу, петрушвк, майорану), 
2 стакана бульону, 2 луковицы. 

Перепелокъ выпотрошить, вымыть, посыпать солью, сухарями 
и пряностями и уложить внизъ 
головками въ кастрюлю, дно 
которой предварительно выло¬ 
вить сырой ветчиной,, мелко из¬ 
рубленной, ломтиками ветчин¬ 
наго сала и говядины, хорошо 
выбитой*, положивъ сюда же 
пучокъ душистыхъ тр&гъ, кас¬ 
трюлю ѵтавдхь на плиту и закрываютъ 

крышкой, на которую насыпаютъ горячіе уголья. Когда по¬ 
спѣетъ, выложить на блюдо и облить мяснымъ бульономъ, сгу¬ 
щеннымъ мукой. 

Отдѣльно подать лимонный сокъ. 

732а. Мелкая дичь на вертелѣ. 

Жареная на вертелѣ дичь очень нѣжна, сочна и вкусна. Пре- 
парируютъ ее такъ, какъ указано на рисункѣ 46, обкладывая шпи¬ 
комъ 



Рис. 46. Мелкая птица на вертелѣ. 
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733. Олень. 

Приготовляется какъ № 719. 

734. Серна. 

Приготовляется какъ № 719. 

735. Туръ. 

Приготовляется какъ № 719. 

736. Лось. 

Приготовляется какъ № 719. 

737. Куропатна жареная. 

Выдать: 2 куропатки ‘/а фуя. чухонскаго пасла, 10 картофелинъ 
и V* фуп. сметаны. 

Приготовляютъ какъ .№ 676, но когда почти будетъ готова, 
перекладываютъ въ кастрюлю, обливаютъ сметаной и даютъ не¬ 
много потомиться, выкладываютъ на блюдо. Кто не любитъ со 
сметаной, то подаютъ какъ № 676. 

Въ первомъ случаѣ, жарится вмѣстѣ съ картофелемъ и по¬ 
даютъ салатъ свѣжій или свѣжіе огурцы, а во второмъ случаѣ 
маринадъ или варенье. 

Ее можно жарить съ ломтиками пшика, отчего она выхо¬ 
дитъ нѣжнѣе и сочнѣе. 

738. Нуропатна подъ соусомъ. 

Выдать. 2 куропатки, '4 фун. шпика, 2 стакана соуса изъ на- 
перцевъ, '/. лимона, V ста* бѣлаго вина. 

Куропатку потрошатъ и жарятъ съ ломтиками шпика въ ка¬ 
стрюлѣ и обливаютъ соусомъ изъ каперцевъ, №№ 415 и 416, съ 
прибавленіемъ лимона безъ костей и бѣлаго столоваго вина, при 
чемъ куропатку разбираютъ по частямъ. Или подъ соусомъ № 722, 
или соусъ изъ шампиньоновъ № № и 419 420. 

739. Рябчики жареные. 

Выдать: 3 рябчика, V* фун. сливочнаго масла, 3 лож. сухареб. 

Потвошатъ и жарятъ какъ № 720 или № 721 и обсыпаютъ 
сухарями. Жарятъ, обкладывая шпикомъ. (См рпсун. № 47). 

Къ нему подаютъ свѣжій салатъ по-французски, № ?80. 



740. Рябчики въ сметанѣ. 

Ввдіть: 3 рябчика, 6 лож. сметаны. 

Выпотрошенные и промытые рябчики солятъ и клад утъ въ ка¬ 
стрюлю, куда на каждаго рябчика льютъ по 3 стол, ложки густой 
сметаны и жарятъ на легкомъ огнѣ. 

Подаютъ салатъ изъ цикорія № 380. 

741. Рябчини по-любительски. 

Выдать: 3 рябчика, 9 анчоус., 3 лож. сливочнаго масла, '/. ф. 
бѣлаго хлѣба, по вкусу соли, перцу и мускатнаго орѣха, 'к ф. шпику и 
*'и фуя. сливочнаго часла для жаренія. 

Надрѣзать вдоль по обѣ стороны филе рябчика и нафарширо¬ 
вать слѣдующимъ фаршемъ: 3 ан¬ 
чоуса. 1 лож. масла, 'Д ф. бѣла¬ 
го хлѣба, немного молотаго ан¬ 
глійскаго перцу, мускатнаго орѣ¬ 
ха, все истолочь, протереть че¬ 
резъ рѣшето, нафаршировать, об¬ 
вязать тонкими ломтиками шпика 
и жарит,- въ сотейникѣ или каст¬ 
рюлѣ, поливая масломъ. Когда 
поспѣютъ, снять шпикъ, а рябчи¬ 
ков* разрѣзать вдоль пополамъ, 
сложить на блюдо н облить масломъ, въ которомъ опи жарились. 

Подавать салат* из* дыни или имбирное варенье. 

742. Рябчики фаршированные. 

Рябчиковъ фаршируютъ какъ цыплятъ, ЛУѴі 671 и 672, обвязы¬ 
ваютъ шинкомъ и жарятъ какъ Л: 720 пли какъ Л* 721 

Салат* какъ № 741. 

743. Рябчики съ трюфелями. 

Выдать: 6 рябчиковъ, 8 трюфелей и 1 фув сливочнаго масла. 

6 рлбчикоьь нафаршировать оставшимися отъ нихъ печонкой 
и нункамі., мелко изрубленными и смѣшанными съ 8-ю рублеными 
трюфелями, обмавать густо сбивочнымъ масломъ в жарить, какъ 
указано въ Л 721, 

Педьется салатъ свѣжій или изъ свѣжихъ огурцовъ. 



Рис , 17. Рябчикъ для мрсііія. 


744. Заяцъ подъ сметаной. 

К я дать: 1 зайца, 1 фун. ншиву, I фув. чухонскаго нас ха, горсть 
годи, 1 фун. сметаны. 

Въ зайцѣ обыкновенно берется только задняя часть, а голова 
грудь и ноги, какъ жилистыя и безвкусныя, не унотребляютъ. 
Охотники, впрочемъ, хотя и варятъ изъ нихъ похлебку съ при¬ 
мѣсью овсяныхъ крупъ, лука и перца, но нельзя скачать, чтобы 
это было особенно вкусно. 

Для того, чтобы изжарить зайца, слѣдуетъ снять съ него 
шкурку, выпотрошить и мочись въ холодной водѣ нѣсколько 
часовъ, а лучше еще положить въ уксусъ пополамъ съ водой; 
затѣмъ промыть, содрать съ него всѣ пленки и напшиковать шпи¬ 
комъ, посолить, обмазать масломъ и положить на противень, по¬ 
ставить въ печь или духовой шкафъ; жарить до половины готов¬ 
ности, помазывая масломъ посредствомъ перышка, а затѣмъ по¬ 
ливать сметаной и продолжать жарить до готовности, то-есть пока 
сдѣлается мягкимъ. Подавая, разрѣзать на части, сложить на 
блюдо и облить собственнымъ соусомъ. 

745. Заяцъ подъ соусомъ. 

Выдать 1 забца, 2 бут. уксусу, 2 лож. масла, 2 лож, муж», 1 сг, 
краснаго вина, 1 горсть соли, перцу, Й| фун. шпику, 10—15 шарлотокъ, 
10—15 шампиньоновъ. 

Вымыть, вычистить, разрѣзать на куски и съ вечера поло¬ 
жить зайца въ слабый уксусъ. Утромъ положить въ кастрюлю 
2 лож масла, 2 лож. муки, 1 стек, краснаго вина и 1 стак. 
воды, посолить прибавить перцу, шпику, нѣсколько шарлотокъ, 
обжаренныхъ въ маслѣ и шампиньоновъ. Когда заяцъ будетъ готовъ, 
выложить на блюдо и облить этимъ соусомъ. 

746. Или. 

Выдать 1 зайца, 2 стак. соуса № 412, 2 стак. бульону, ’/« фун. 
гвѣжихъ грибовъ, 4 луковицы, 4 огурца, 1 лож. уксусу, соли по вкусу 
н фун. чухонскаго масла. 

Соусъ .№ 412 разбавляютъ бульономъ, прибавляютъ свѣжихъ 
бѣлыхъ рубленыхъ грибовъ штукъ 10 — 15, 4 рубленыхъ луко¬ 
вицы, V, фун. свѣжихъ или соленыхъ очищенныхъ и ломтиками 
нарѣзанныхъ огурцовъ. 1 лож. уксусу, соли, хорошо прокипятить 
и облить зайца, изжареннаго въ кастрюлѣ, этимъ бульономъ и 
масломъ. 


747. Шилоплавъ грузинскій. 

Выдать- 1 вурицу, I фуп. рису, 3 луковицъ, 1 ± фуи. чухонскаго 
масла, по вкусу соли и перцу, 2 лож. зелени петрушки или укропа и 
шепотку анису. 

Очищенную и выпотрошенную курицу хорошо моютъ и отвари¬ 
ваютъ въ I 1 /. бут. посоленой водѣ; когда будетъ достаточно мягка, 
вынуть и разобрать по суставамъ. Въ оставшійся бульонъ поло¬ 
жить рисъ настолько, чтобы вышла довольно густая каша, куда 
прибавить немного анису и 5 мелко-изрубленнаго и поджареннаго 
въ маслѣ луку, соли и перцу и все, хорошо смѣшавъ, протереть 
чрезъ ръшето. Курицу уложить на блюдо и, подогрѣвъ пюре, имъ 
облить п посыпать рубленой зеленью петрушки. 



Рис. 4а. Гусь и.ш индѣйка гарнированныя. 


74В. Гусь на вертелѣ. 

Выдать: 1 гуся, 1 горсть соли, фуи. мякиша хлѣба. 

Лучшее время для гусей это къ Рождеству Христову, въ это 
время они и дешевы, такъ какъ привозятся мороженые ивъ дере¬ 
вень, и жирны 

Хорошо потрошенаго гуся отъ могущихъ остаться маленькихъ 
перышекъ или пуха опаллсаютъ, моютъ, натираютъ солью гакъ 
снаружи, такъ и въ серединѣ, обсыпаютъ тертымъ бѣлымъ хлѣбомъ 
и жарятъ на вертелѣ, нова кожица зарумянится и будетъ хрустѣть. 

Можно гарнировать крупнымъ картофелемъ и лукомъ, парѣ 
ваннымъ на толстбе куски. (Смотр, рис. 48;. 

Вмѣсто салата подаютъ моченыя яблоки Л* ЗЧі> или соленые 
>гурцы. 





749. Гусь жареный обыкновеннымъ способомъ. 

Выдать: 1 гуся, 10—15 картофелинъ. 

Гусь приготовляется, какъ указано въ № 748, кладется на 
противень, подливается пенного воды, обкладывается кругомъ сы¬ 
рымъ, нарѣзаннымъ ломтиками, картофелемъ и жарится до готов¬ 
ности въ печн или духовомъ шкафу, пока хорошо в&румяшггся, 
поливая его собственнымъ соусомъ или масломъ,- если онъ не очень 
жиренъ. 

Къ нему салатъ, какъ указано въ Лі 748 

750. Гусь съ яблоками. 

Выдать: 1 гуся, 15 яблокъ антоновскихъ. 

Подготовленнаго гуся, какъ указано въ Л: 748, начиняютъ 
кисло-сладкими яблоками (лучше всего антоновскими), которыя 
очищаютъ отъ верхней кожицы и, разрѣзавъ ихъ на части, уда¬ 
ляютъ сердцевину, и жарятъ, какъ сказано въ № 749. 

751. Гусь съ яблоками и кислой напустой. 

Выдать: 1 гуся, 1 фун. кислой капусты, 10 яблокъ антоновскихъ, 
5—10 луковицъ, % фув русскаго масла, соли и перцу по вкусу и V, 
ста.-;, бульону. 

Кислую капусту хорошо оіашыаютъ, поджариваютъ съ б — 
1 (і головками рубленаго лука въ */, фун. ласла, и когда капуста 
достаточно упрѣетъ в лукъ изжарится, смѣшиваютъ съ яблоками, 
какъ указано въ л* 760, прибавляютъ соли, перцу и немного 
бульона и фаршируютъ. Жарятъ, какъ указано въ Л* 749. 

752. Гусь съ яблоками и свѣжей капустой. 

Выдать: 1 гуся, 10 яблокъ, 1 фун. свѣжей капусты 5—10 лук 
вицъ. V, фун. русскаго масла, став, бульону и 5 яицъ. 

Дѣлаютъ точно такъ же, какъ указано въ Л” 751, но сюда хо¬ 
рошо прибавить 5 штукъ рубленыхъ крутыхъ яицъ. 

753 Гусь съ гречневой кашей. 

Выдать: 1 гуся, 1 фун. гречневой каши 1 фун. луку, по вкусу 
перцу и соли, 7, фун. русскаго масла, 1 стаи, бульону. 

Крутую гречневую кашу смѣшиваютъ пополамъ съ рубле¬ 
нымъ и въ маслѣ поджареннымъ лукомъ, солятъ, перчатъ и при¬ 
бавляютъ нѣсколько бульона. чтобы было пе очень сухо, а кто 
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любитъ п жирнѣе, то не дурно прибавить, по своей] усмотрѣли, хо¬ 
рошаго масла: фаршируютъ гуся в жарятъ, какъ сказано въ № 749. 

754 Гусь вареный. 

Выдать 1 гуся, 1 чч-лячій ливеръ, 1 фув. русскаго масла, 5—ІО 
штукъ ~уку, по вкусу перцу и соли, У, бут. уксусу и V* бут. бѣлаго 
вила, по 1 шт разныхъ кореньевъ понемногу пряностей.. 5 вицъ, 8 ложекъ 
прованскаго масла, 1 лож. готовой горчицы, 1 лож. сардинковаго масла 
К 788, 2 лож. каперцевъ, 2 лож. галантира. 

Гуся подготовляютъ, какъ сказано въ Л": 748, потомъ его на- 
.„пяютт фаршемъ пзъ отвареннаго и м,:лко-изр у блеппа го ливера 
и поджареннаго въ маслѣ лука, солятъ, перчатъ и фаршируютъ, 
послѣ чего хорошо зашиваютъ, обертываютъ въ масляное полотно 
и обвязываютъ теревками. кладутъ въ кастрюлю и наливаютъ 
столько веды, чтобы гусь весь ею покрылся, но при втомъ берутъ 
воду, разбавленную такъ: на одну часть воды берутъ 1 часть уксуса 
и 1 часть бѣлаго столоваго вина, прибавляютъ кореньевъ, перцу, 
соли и немного гвоздики или мускатнаго толченаго орѣха и томятъ 
подъ крышкой. Когда гусь достаточно уварился, его оставляютъ 
въ ѳтомъ же бульонѣ, чтобы остылъ, снимаютъ потомъ холстъ, гуся 
рѣжутъ на куски, кладутъ па блюдо и обливаютъ слѣдующимъ соу¬ 
сомъ: растереть въ ступкѣ 5 крутыхъ желтковъ, прибавить 8 лож. 
прованскаго масла, 1 лож. готовой крѣпкой горчицы, 1 лож. сар- 
дпнковагл масла Л: 788, 2 лож. рубленыхъ каперпевъ и 2 лож. 
подогрѣтаго галантира и все хорошо взбиваютъ на льду. 

755. Потроха подъ соусомъ. 

Выдать: 2 пары потроховъ гусиныхъ, по 1 шт разныхъ кореньевъ, 
У, фуя. изюма, сели, перцу, мускатный орѣхъ, уксусу и сахару ио 
вкусу, 1 ложку муки и I стак. соуса, означеннаго ниже. 

Потроха хсрошо очистить, спалить, ошпарить, съ лапокъ 
снять кожицу, пупокъ разрѣзать, вычистить и также снять 
кожицу, находящуюся въ срединѣ его; положить въ сотейникъ, 
налить немного воды, чтобы только покрыло потроха, посолить, 
прибавить кореньевъ, прикрытъ крышкой и томить до мягкости. 

Отдѣльно взять соусъ указанный въ ЛУѴ: 412,413 или414, при¬ 
бавить по лкусу сахару, чксусу, немного соли, перцу, мускатнаго 
орѣха, ыелкаго дзюму, слить сюда же бульонъ, въ которомъ вари¬ 
лись потроха, и прокипятить нѣсколько разъ, чтобы хорошо упрѣлъ 
шшмъ, и обллп потроха, изрѣзанные кусочками, но не очень Делко. 
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Всегда берутъ для этого блюда гусиные потроха, но можно 
дѣлать и изъ другихъ птицъ, это все равво. 

756. Нушанье изъ кишенъ домашнихъ птицъ. 

Выдать: 1 фун. Еишекъ изъ домашней крупной птицы н Ѵ« фун. 
фарша подъ № 57В, понемногу пряноггей, перцу и соли по вкусу, У* ф. 
фрютюра, 1 ста*. будь: ну, іу 2 лож. іуки. 

К ишки прежде всего хороню перемываютъ и отбираютъ одень 
т овкія отъ толстыхъ; какъ изъ первыхъ, такъ и изъ вторыхъ 
вычищаютъ содержимое такъ: тонкія кишки прямо разрѣзаютъ 
вдоль острымъ перочинымъ ножомъ или ножницами, а болѣе 
толстыя выжимаютъ пальцами, наливаютъ въ нихъ холодной воды 
и опять выжимаютъ, что повторяютъ нѣсколько разъ, потомъ все 
кладутъ на нѣсколько часовъ въ холодную воду, стараясь не тро¬ 
гать находящагося на кишкахъ жир*. Воду мѣняютъ нѣсколько 
разъ. Послѣ этого болѣе толстыя, т. е. неразрѣоанныя, кишки 
фаршируютъ какимъ-либо фаршемъ, хоть, напримѣръ, указаннымъ 
въ № 575, а мелкія рубятъ на небольшія кусочки и все это кла¬ 
дутъ въ сотейникъ, куда прибавляютъ побольше сала, снятаго съ 
супа или говядины, пряностей, мелко рубленаго лука и жарятъ 
до готовности, часто встряхивая сотейникъ, чтобы подрумяни¬ 
лись. Когда зарумянятся, прибавляютъ немного бульону, подправ¬ 
ляютъ мукой и, давъ вскипѣть 1—2 разе подаютъ. 

Это блюдо такъ же можно дѣлать подъ равными соусцми, ко¬ 
торыя идутъ къ мяснымъ кушаньямъ. 



Рис. 49. Заяцъ па вертелѣ, 







ОТДѢЛЪ VI. 


РЫБНЫЙ СТОЛЪ. 



Рис. 50. Черепаха для еупа. 


ПРИНАДЛЕЖНОСТИ КЪ РЫБНЫМЪ 
БЛЮДАМЪ. 

Если желаютъ принадлежности къ рыбнымъ Слюдамъ подавать 
къ постному столу, то употребляютъ постпое масло, а айда со¬ 
вершенна исключаются; тамъ же, гдѣ яйца употребляютъ кекъ 
связывающее вещество, какъ, напримѣръ, въ крокетахъ к ар., то 
кажюе яйцо замѣняютъ ложкой муки. Это примѣчаніе относится 
и къ прочимъ рыбнымъ отдѣламъ. 

757. Соусъ изъ сардинокъ 

Видать: 5 сардинокъ, I луковицу, 2 лож. масла правансваго, 
2 лож. муки, I стак. рыбнаго бульону, лимона, 2 рюмки бѣлаго сто¬ 
ловаго вис. . 

Поджарить въ маслѣ немного рубленаго луку и нѣсколько 
очищенныхъ отъ костей сардинокъ, мелко изрубленныхъ, развести 
рыбнымъ бульономъ, прибавить немного лимоннаго сока, муки, 
хорошо вскипятить и влить до желаемой густоты, прибавить 
2 рюмки бѣлаго столоваго вина. 

758. Соусъ изъ анчоусовъ. 

Выдать: все, что сказано въ № 757, но вміето сардинокъ по¬ 
ложить анчоусъ въ маслѣ. 

Приготовляется, какъ указано въ № 757. 
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759. Соусъ съ наперцами по-англійски. 

Выдать: 1 4 фун. сливочнаго магла (или постнаго), 1 •/, лов. 
уксусу, 2 да», жаперцевъ, 1 лох. муки. 

У. ст. растопленнаго масла, I 1 /, лож. мелко изрубленныхъ 
каперцевъ подправить мукой: проварить, «ѣпт;:. 

760. Или. 

Смотрите Л-Лг 415 и 416. 

761. Соусъ изъ шампиньоновъ. 

Смотрите Л! 419. 


762. Тоже бѣлый. 

( мотрите А? 420. 

763. Соусъ изъ томатъ. 

Смотрите А* 421, 

764. Соусъ изъ ракоіъ. 

Выдать: 1 став, соусу подъ ЛЬ 413, 1 став, рыбнаго бульона, 3 
анчоуса V* став, пюре изъ раковъ и 2 лож. раковаго масла. 

Основной соусъ Л: 780 разбавить 1 стак. рыбнаго бульона, 
прибавитъ мелко изрубленныхъ анчоусовъ, хорошо прокипятить, 
прибавить пюре изъ вареныхъ раковъ и раковаго масла, посолитъ 
и еще 1 разъ прокипятить. 

765. И л и. 

Выдать: 25 раковъ, 1 лож. сливочнаго магла, 2 лож. раковой 
муки Л‘ 2ооіЬ, 1 став, рыбнаго бульону, 1 лож. муки, лимонной кв 
слоты, V, ст. сметаны, 1 лож. сыру. 

25 отваренныхъ раковъ очистить и мелко изрубить. 

Въ ложкѣ масла поджарить 2 лож. мелко истолченную скор¬ 
лупу вареныхъ раковъ, развести бульономъ, процѣдить. 

Ложку муки поджарить въ ложкъ масла, развести оулъонокъ, 
положить лимонной кислоты по вкусу и столько же сахару, сме¬ 
таны, немного -ертаго сыру; вскипятить, посыпать зеленью 
Подаютъ отдѣльно. Если же имъ обливаютъ рыбу, то ее гарниру 
ютъ фаршированными раками и шейками раковъ. 



20У - 


766. Соусъ грибной, 

В ы л а т ь: 2 луковицы, і лож. масла, 1 лож мукп, ] став. (Ильи¬ 
ну, 5—Іо сухихъ грибовъ. 

Поджарить рубленый лукъ въ маслѣ, прибавить мукп, развести 
бульономъ, въ которомъ варились сухіе грибы, самые же грибы 
мелко изрубить или нашинковать, смѣшать съ соусомъ, посолить 
и хопошо прокипятить 

767. Или красный съ грибами. 

Выдать: 1 став соусу Лі 413, 2 луковицы, 2 лож. пороша 
сулихъ грибовъ. 

Къ основному красному соусу .К» 413 прибавить рубленаго 
и поджареннаго въ маслѣ луку, порошка сухихъ грибовъ или 
свѣжихъ шампиньоновъ и все это хорошо прокипятить 2—3 раза 

766 Соусъ тортю. 

Смотр. Л» 429. 


769. Соусъ провансаль. 

Смотр ЛУѴ* 432, 433 и 434. 

770. Соусъ сюпремъ. 

Выдать 2 став, соусу К 412, 1 став, бульону, Ь шт. п;ашівш,о- 
яовъ, 2 «Она. 

2 став, бѣлаго основного соуга Л» 412 развели бульономъ, 
прибавить 5 рубленыхъ шампиньоновъ и 2 желтка, хорошо размѣ¬ 
шать и слегка подогрѣть, не допуская чтобы желтки свернулись. 

771. Соусъ холодный. 

Выдать: 2 лож. прованскаго масла, 1 лож. сахару, 4 лож. уксу¬ 
су, б сардинокъ, 4 яйца, 1 лож. хаверценъ. 

5 шт. безъ костей сардинокъ и немного соли пстолочь въ ступкѣ 
съ 4 крутыми желтками, затѣмъ смѣшать съ прованскимъ масломъ 
и развеете уксусомъ; если желаютъ, то прибавить мелко рубленыхъ 
каперцезъ п сахару. 



— 210 - 


772. Соусъ татарсніи (холодный) 

С мотр. Л : і 438. 

773. Соусъ къ разварной рыбѣ (холодный). 

1 ложку готовой крѣпкой горчицы, 2 ложки уксусу, 1 ста к. 
сметаны и немного сахару, — все хорошо растереть 

774. Соусъ сборный. 

Смотр. V; 140. 

775. Соусъ къ разварнымъ рыбамъ 

Выдать: 1V., ло?г,ки муки, 2 став, бульону, 2 лож. масла, 1 .то:г. 
готовой горчицы, 4 стак. бѣлаго вина, 2 куска сахару, 4 яйца 

І’Д лож. муки, 2 лож. масла п 2 стак. бульона хорошо про¬ 
кипятить и прибавить 1 лож. готовой крѣпкой горчицы, влить 
'/, ст. бѣлаго винограднаго вина, положить 2 куска сахару, 
4 желтка п слегка подогрѣть, постоянно мѣшая. 

776. Соѵсъ къ рыбнымъ пастетамъ 

Выдать: I 1 , 5 ф. мякоти рыбной, 2 шж масла, 1 ст. сметаны, 
1 ст. рыбьяго бульону, 4 лож. пюре иаъ зелени, в лож раковаго мама, 

1 ст. соусу 412, 2 трюфеля 

I 1 /, ф. рыбы поджарить въ маслѣ, влить 1 ст. сметаны, 
вскипятить, прибавить рыбьяго бульона и тушить '/ часа не болѣе, 
протереть чрезъ рѣшето, прибавить 4 лож. пюре изъ зелени. 

2 лож. раковаго масла Л» 785, развести основнымъ соусомъ 
Л" 412, хорошо вскипятить и прибавить рубленыхъ трюфелей. 


777. Соусъ итальянскій. 

Выдать: 1, лож. муки, 5 шампиньоновъ, 5 шарлотъ, 1 лож. 
зелени петрушки, 1 лож. масла, 1 стак. бѣлаго вина, ъ тож. прован¬ 
скаго масла. 

1V, лож. муки, 5 шампиньоновъ, 5.шарлотъ и немного руб¬ 
леной зелени петрушки поджарить въ 1 лож. масла, влить 

1 стак. бѣлаго столоваго вина, хорошо прокипятить п прибавить 

2 лож. прованскаго масла. 
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778. Соусъ изъ селедни. 

Ьмотр. № 441. 

779. Соусъ бѣлый. 

Смотр. Ль 443. 

780. Соусъ основной постный (кули). 

Выдать: 1 фун. муки, «а фун. подсолнечнаго (или проиавскаго) 
масла, 1 лимонъ. 

Положить въ кастрюлю */, ф. муки и *Д ф. постнаго масла (иди 
прованскаго;, поставить на плиту и мѣшать, чтобы не было комковъ 
(если те іаютъ имѣть красный соусъ, то поджарить до желаемаго 
цвѣта, но чтобы не пригорѣло), потомъ влить бульону отъ какой- 
либо свѣжей рыбы, размѣшать какъ можно лучше и дать сильно 
кипѣть; процѣдить, прибавить сокъ съ 1 лимона и 1 лож. соли. 
Этотъ соусъ употребляется для всѣхъ постныхъ блюдъ, прибавляя 
къ нему надлежащія принадлежности. Если его употребляютъ не 
тотчасъ, то хранятъ на льду. 

782. Маіонезъ. 

Смотр. Ль 450. 

783. Галантиръ рыбный. 

Выдать: рыбы свѣжей 2 фун., 1 став, бѣлаго вина, 1 лож. уксусу, 
Понемногу пряностей, ’/« ф. желатина, 1 дйцп или '/„ фун. икры 
паюсной. 

На каждые 2 ф. свѣжей рыбы берутъ 1 бут. воды и варятъ 
бульонъ. Когда рыба совершенно пазваштся, ш. оцѣниваютъ в 
прибавляютъ 1 стак. бѣлаго столоваго вина, немного уксусу, перцу, 
соли, лавроваго листу, гвоздики и снять кипятятъ подъ крышкой, 
послѣ чего прибавляютъ '/ 8 ф. желатина, оттягиваютъ бѣлкомъ 
ити икрой и процѣживаютъ чрезъ салфетку. 

784. Или. 

Выдать: 2 фун. снѣжатъ судака по 1 шт. разнитъ кореньевъ и 
немного пряностей, 1 яйцо или */„ фун. паюсной икры. 

Берутъ свѣжій судакъ, отвариваютъ его съ кореньями и пря¬ 
ностями, пока сильно разварится; когда судакъ готовъ, его выта- 



2 гг 


свиваютъ- а чешую кладутъ въ отваръ и хорошо увариваютъ, 
пока будетъ заставать; тогда оттягиваютъ икрой и процѣживаютъ 
чрезъ салфетку. 


785. Масло раьовое. 

Выдать: скорлупу отъ 25 раковъ, '/* ФУ П - сливочнаго масла. 

Скорлупу отъ варепыхъ раковъ толкутъ въ -ступкѣ, кладутъ 
въ кастрюлю съ сливочнымъ масломъ в поджариваютъ па легкомъ 
огпѣ. пока масло приметь цвѣтъ раковъ; тогда его процѣживаютъ 
чрезъ холстъ въ холодную воду. Когда остынетъ, масло выбира¬ 
ютъ, распускаютъ па самомъ легкомъ огпѣ, потомъ ставятъ въ 
спѣгъ вмѣстѣ съ той посудой, въ которой находилось это масло, и 
мѣшаютъ, пока оно застынетъ. Храпятъ на льду. 

786. Масло анчоусовое. 

Выдать: V, фуп. анчоусовъ въ маслѣ, У 4 фуп. чухонскаго масла. 

Анчоусы толкутъ въ ступкѣ и протираютъ чревъ рѣшето, а по¬ 
томъ хорошо растираютъ въ ступкѣ съ масломъ и складывают 
въ банку. Хранятъ па льду. 

787. Масло изъ селедки. 

Выдать: 3 селедки голландскихъ и фун. чухонскаго масла. 

Приготовляется, какъ указано въ № 786. 

788. Масло изъ сардинокъ. 

Выдать: все. что сказано въ Л* 78 к . но вмѣсто нвчоусовъ взята 
сардинки. 

Приготовляется, какъ указано въ А: 786. 

789. Кнель изъ раковъ. 

О.отр Л; 17. 


790. Кнель изъ рыбы. 

Смотр. Л* 18. 


791. Кляръ. 


Смотр. № 20а. 
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Смотр. 


Смотр. 


Смотр 


Смотр. 


Смотр. 


Смотр 


Смотр 


Смотр 


Смотр. 


Смотр 


Смотр. 


Смотр. 


792. Нронеты постные. 

№ 22 . 

793. Котлеты изъ гречневой наши. 

№ 23. 


794. Клецки изъ раковъ. 

№ 38. 

795. Клецни изъ рыбы. 

.№ 39. 

796. Клецни поджаренныя. 

№ 43. 

797. Ушки съ гречневой кашей. 

№ 50. 

798. Ушни съ грибнымъ фаршемъ. 
№ 51 


799. Ушки со свѣжими грибами. 

№ 53. 

800. Ушни съ кислой напустой. 

№ 56 

801. Ушки съ рыбой 

№ 61. 

802. Фрикадель изъ рыбы. 

№ 69. 

803 Фринадель игъ фисташекъ. 
№ 71 
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804. Пирогъ кулебяка по-русски. 

Смотр. Л: 72. 

805. Пирогъ разстегай съ рыбой. 

Смотр. Л: 75. 

806. Пирогъ или пирожки съ печенною налимовъ 

Смотр. Л" 82. 

807- Пирогъ архіерейскій. 

Смотр. Л" 83. 

808. Пирожки изъ раковъ. 

Смотр. Л: 85. 

809. Пирогъ или пирожки со свѣжей капустой. 

Смотр. № 89Ъ. 

8Ш. Пирогъ или пирожки съ кислой капустой и грибами. 

Смотр. Л: 92. 

811. Пирогъ или пирожки съ нислой капустой и рыбой. 

Смотр. .У: 93. 

812. Пирогъ или пирожки со свѣжими грибами. 

Смотр. .У; 95. 

813. Пирогъ или пирожки съ сухими грибами. 

Смотр. П 96. 

814. Пирогъ или пирожки съ солеными грибами. 

Выдать: 1 і фун. луку, 1 , фу и. соіенытъ грибовъ, щепотку 
перлу 

Мелко изрубленный лукъ поджариваютъ въ маслѣ (постномъ), 
но чтобы не зарумянился, и смѣшиваютъ пополамъ съ рублеными 
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какими-либо солспыми гримами, лучше всего съ гроздями, и при¬ 
бавляютъ толченаго перцу по вкусу. 

815. Пирогъ или пирожки съ гречневой кашек 

Смотр. Л» РУ. 

8(6. Пирогъ или пирожки съ рисомъ и грибами. 

Смотр. Л* 00. 

817. Пирогъ или пирожки съ пшенной кашей. 

Смотр. Л: 101. 

818. Пирогъ или пирожки съ смоленскими крупами. 

Смотр. Л* ІО 2. 

819. Пирогъ или пирожки съ ячменными крупами. 

Смотр. Л» 103. 

820. Пирогъ или пирожки съ овсяной крупой 

Смотр. А* 104. 

821. Пирогъ или пирожки съ рыбой и вязигой. 

Смотр. Л- 105. 

822. Пирогъ или пирожни съ рисомъ и рыбой 

Смотр. А: 100. 

823. Пюре изъ разной зелени. 

Смотр. Л* 115 

824. Пюре изъ каштановъ. 

Смотр. А: 116. 

825. Пюре изъ земляной груши. 

Смотр. Л 11 У. 


826. Пюре изъ гороха, бобовъ и чечевицы 
Смотр. Л: 119. 


827. Пюре изъ разныхъ нрупъ. 

Смотр. № 120. 


828. Пюре изъ томатовъ. 


Смотр. Л: 121. 


829. Галантиръ грибной. 


Смотр. № 301. 


830. Сардины. 


Смотр. № 310. 


831. Анчоусы въ маслѣ. 


Смотр. № 311. 

832. Анчоусы въ соку. 

Смотр. Л* 310. 

833. Пюре изъ картофеля. 

Смотр. А; 117. 

834. Лунъ порей жареный. 

Смотр. Л; 339. 

835. Лунъ рѣпчатый и шарлотъ жареные. 

Смотр. ЛЧѴ: 342 и 343. 

336. Лунъ рѣпчатый и шарлотъ вареные. 

Смотр. ДУѢ 341 и 343. 

837. Сыръ изъ шампиньоновъ 

Смотр. IV; 1212Ъ. 


838. Сыръ изъ трюфелей 

Смотр. Л* 12125. 

839. Сыръ игъ свѣжихъ грибовъ 

Смотр. № 1212Ъ. 

840. Горошеі ъ англійскій сухой. 

Смотр. Л: 350. 

841 Горошекъ свѣжій сахарный. 

Смотр. Л? 351 

84? Гороховыя лопатки (стручки). 

Смотр. № 352. 

843. Салатъ изъ нислой капусты. 

Смотр. № 368. 

844. Сачат ь изъ кислой капусты съ грибами. 

Смотр. Л; 367. 

845. Салатъ изъ свѣжей напусты. 
Смотр. № 369. 

846. Салатъ изъ нислой напусты. 

Смотр. № 368. 

847. Сачатъ латукъ, ременъ, цикорій и пр. 

Смотр. № 380. 

848. Салатъ изъ свѣжихъ огурцввъ 

Смотр. Лг 386. 

849. Салатъ изъ карюфеля по-нѣмоцни 

Смотр. № 389 


850. Салатъ по-венгерски 


Смотр, Л 388. 

851. Салатъ изъ сельдерея. 

Смотр. Л* 366. 

852. Салатъ изъ маринованыхъ ягодъ, фрукт г, овощей и пр. 

Смотр, отдѣлъ заготовокъ. 



Рис. 45. Ді сортъ къ постнымъ блюдамъ 




ЖИДКІЯ РЫБНЫЯ БЛЮДА. 



Рис. 46- Рыба. 


853. Бульонъ изъ рыбы. 

Выдать: на каждаго человѣка, по желанію,отъ */ а — і фуя. свѣ 
жеО рыбы, пекшего кореиьенъ и паюсной икры. 

Приготовленіе рыбнаго бульона не составляетъ никакой 
сложности. Если рыба свѣжая, не мороженая, то съ пся соскабли¬ 
ваютъ шелуху, т. е. чешую, потрошатъ, кладутъ въ холодную 
воду (па 1 фуп. рыбы 1 бут. воды) и кипятятъ до тѣхъ поръ, 
пока рыба свободно будетъ отдѣляться отъ костей; тогда процѣ¬ 
живаютъ чрезъ частое сито, кладутъ лукъ п разные коренья и 
продолжаютъ кипятить часа 2 па легкомъ огнѣ въ закрытой 
кастрюлѣ, чтобъ корспья какъ мпжпо лучше уварились, и потомъ 
вторично процѣживаютъ. 

Отдѣльно же растираютъ пемпого иаюспой икры съ неболь¬ 
шимъ количествомъ вышеприготовлеппаго бульона, который пред¬ 
варительно охлаждаютъ, смѣшиваютъ со всѣмъ бульономъ и да¬ 
ютъ ему слегка кипѣть па легкомъ огнѣ, пока бульонъ совершен¬ 
но очистится, и процѣживаютъ чрезъ салфетку. Если же и по¬ 
слѣ этого бульонъ не вполнѣ будетъ чистъ, то къ нему прибав¬ 
ляютъ немного холодной воды и по каплямъ немного лимон¬ 
наго соку. 

Чѣмъ свѣжѣе рыба, тѣмъ бульонъ получается чпще. Мороже¬ 
ную рыбу оттаиваютъ въ холодной водѣ, по отнюдь не въ горя¬ 
чей, какъ это часто по незнанію дѣлаютъ многія хозяйки, чтобъ 
ускорить оттаиваніе. 
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Чистый бульонъ, поданный съ той пли другой рыбой, называется 
ухой, а съ различными приправами: кнелью, макаронами, капу¬ 
стой, свеклой и пр., называется рыбнымъ супомъ. 

854. Супъ овсяный со снятками. 

Выдать: ф. овсяной крупы, 5 картофелинъ, </, фун. сиятковъ, 

2 луковицы, I лож. постнаго масла. 

*/, ф. овсяныхъ крупъ, штукъ 5 очищенныхъ и порѣзанныхъ 
картофелинъ посолить, налить должное количество воды и варить- 
когда картофель почти уварится, прибавить свѣжихъ или ма моль¬ 
ныхъ снятковъ, поджаренныхъ въ маслѣ съ лукомъ. 

855. Супъ съ ннелью изъ рыбы. 

Бульонъ № 853, кнель Л: 18. 

856. Супъ съ кнелью изъ раковъ. 

Бульонъ № 853, кнель Л: 17. 

857. Супъ съ нляромъ. 

Бульонъ А» 853, кляръ № 20. 

858. Супъ съ клецнами изъ раковъ 

Бульонъ № 853, клецки № 38. 

859. Супъ съ нлеоками изъ рыбы. 

Бульонъ А”: 853, клецки А: 39. 

860. Супъ съ поджаренными клецкам* 

Бульонъ А" 853, клецки Д: 43. 

861. Супъ съ ушкам*. изъ гоечневоь каши. 

Бульонъ А: 853, ушки А» 50. 

862 Супъ съ ушками изъ грибного Фарш . 

Бульонъ А” »55, утки Ш 51. 
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863. Супъ съ ушками изъ свѣжей капусты. 

Бульонъ ,Ѵ; 853, ушки Л! 60. 

864. Супъ съ ушками изъ кислой капусты. 

Бульонъ Л: 853, ушки Л: 56. 

865. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ грибовъ. 

Бульонъ А" 853, ушки А» 53. 

866. Супъ съ ушками изъ рыбы. 

Бульонъ № 853, ушки № 61. 

867. Супъ съ фринаделью изъ грибовъ. 

Бульонъ .V: 853, фрикадель Л" 70. 

868 Супъ съ фрикаделью изъ рыбы. 

Бульонъ А» 853, фрикадель Л» 69. 

869 Супъ съ фрикаделью изъ фисташекъ. 

Бульонъ |Г; 853, фрикадель Л: 71. 

870. Супъ овсяный. 

Бульонъ Л- 853, прочее какъ Л: 166. 

871. Супъ гороховый. 

Бульонъ Лі 853, прочее какъ Л* 168. 

872. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ. 

Бульонъ Л- 853 ) прочее какъ Л" 226. 

873. Супъ изъ сухихъ грибовъ. 

Бульонъ Л; 853, остальное какъ Ж 227. 

874. (упъ изъ соленыхъ или маринованыхъ грибовъ. 

Бульонъ Л« 853, остальное все какъ .V 228. 
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87Ь. Супъ лапша. 

Бульонъ ЛЬ 858, 226. 227 и 232, остальное все какъ Л« 236а 


876. Супъ рьшный на мясномъ бульонѣ. 

Приготовляютъ, обыкновенно, мясной бульонъ изъ говядины съ 
кореньями когда готовъ, то процѣживаютъ, оттягиваютъ бѣл¬ 
комъ, опять процѣаліваютъ и опускаютъ сюда какую-либо рыбу 
изъ крупныхъ породъ: севрюгу, осетрину, судака п проч. Когда 
готова рыба, ее осторожно рѣжутъ на куски по количеству обѣ¬ 
дающихъ. снова опускаютъ въ бульонъ и сюда же кладутъ выну¬ 
тые и пзр'ьзанпые па ровные ломтики коренья. 

877. Уха изъ нарасей. 

Выдать: на каждаго человѣка і /а фук. карасей, ценного врано 
стей и лоревьевъ. 

Въ кастрюлю кладутъ понемногу разныхъ нряностей н ко¬ 
реньевъ, наливаютъ воды, солятъ и хорошо кипятятъ; очпщепые 
караси кладутъ въ нтотъ отваръ и кипятятъ часа, нос іѣ чего 
осторожно вытаскиваютъ дру шлакомъ, перекладываютъ пт лиску, куда 
процѣживаютъ и бульонъ. 

Отдѣльно подаютъ гренки и кусочки лимона. 

878. Уха изъ стерлядей. 

Вы 'дать: па каждаго обѣдающаго V, Фуп свѣжей стерляіш, I 
стаканъ бѣлаго кипа (на 5 человѣкъ), */, лимона. 

Свѣжую стерлядь очищаютъ отъ внутренностей, хорошо про¬ 
мываютъ и не солпвшп опускаютъ въ бульонъ изъ кореньевъ 
съ небольшимъ количествомъ пряностей; когда стерлядь готова, 
то ее рѣжутъ на куски, кладутъ въ миску, куда процѣживаютъ 
отваръ, и прибавляютъ 1 етак. бѣлаго столоваго винограднаго ваш. 
посыпаютъ рубленой зеленью петрушки и отдѣльно подаютъ кусочки 
лимона. Эту уху по большей части дѣлаютъ пополамъ съ мяснымъ 
бульономъ, и если опа получится не вполнѣ прозрачна, то оттяги¬ 
ваютъ ее яйцами или икрой. 

879. Ухе. изъ стерляди на шампанскомъ. 

Выдать: на 5 человѣкъ 2 1 /, — 3 фун. живой стерляди, 2 бутс 
шампанскаго и ’/» лимона. 
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Стерлядь отвариваютъ прямо въ шампанскомъ или разбавля¬ 
ютъ послѣднее водой; подаютъ къ ней лимонъ и какія-либо слое¬ 
ные пирожки. 


880. Уха изъ налимовъ. 

Выдать: 3 фун валиновъ, 1 бут. вина столоваго бѣлаго, 1 лож. 
муки, 4 шампиньона, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, немного пряностей, '/» 
лимона. 

Обыкновенно дѣлается какъ указано въ №877, но болѣе вкусно 
ее слѣдуетъ приготовить въ видѣ супа слѣдующимъ образомъ. 

Налимы очистить какъ слѣдуетъ, нарѣзать на куски по числу 
обѣдающихъ и положить въ холодную воду, разбавленную попо¬ 
ламъ съ бѣлымъ столовымъ какимъ-либо винограднымъ виномъ, 
приправятъ немного мукой, прибавить немного пряностей и 
соли. Уварить до готовности Рыбу вынуть, уложить въ миску а 
къ бульону прибавить нѣсколько рубленыхъ шампиньоновъ, то¬ 
мленыхъ въ небольшомъ количествѣ того же бульона вмѣстѣ съ 
кореньями (рублеными), все смѣшать съ общимъ бульономъ и 
налить на рыбу, куда положить ломтики лимона. 

881. Ухи изъ печени налимовъ. 

Дѣлается какъ № 877 или 880. 

882. Уха изъ пескарей или вообще изъ мелкой рыбы. 

Дѣлается как» № 853 клв 877. 

883. Уха изъ окуней. 

Дѣлается какъ № 853 или 877. 

884. Уха изъ осетрины. 

Приготовляется какъ ,М 853 или 877. 


885. Уха изъ бѣлуги 

Приготовляется какъ № 853 или 877. 
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886. Уха изъ севрюги 

Приготовляется какъ Л* 853 или 877. 

887. Уха изъ сомовины. 

Очень выходитъ вкусна, если ее приготовить какь X* 880 

888. Супъ раковый. 

Выдать' 50 раковъ, фаршу полъ ЛУѴ' 63, 67 или 65 I став., 2 
дож. раковаго масла. Если для постнаго то выдать согласно №№39, 69, 
70, 17, 18, 19, кореньевъ по одной штукѣ, 2 фун. бѣлуги или оеетртгаті 
свѣжей. 

Веять 3 ■ бут. мясного бульона (для постнаго берутъ № 853) 
и въ немъ отварить хорошо перемытые раки (50 шт.); когда 
раки будутъ готовы, отйять шейки и лапки и вычистить внут¬ 
ренности, которыя смѣшать съ 30 шейками и столькими же 
лапками, хорошо изрубленными и вту шссу прибавить къ ка¬ 
кому угодно рыбному или мясному фаршу, напр. указан, въ 
ЛЧѴ 63, 67 или 65 и пр , вмѣстѣ съ раковымъ масломъ № 785. 
а къ бульону прибавить кореньевъ и, пока онѣ будутъ увари 
ішъся. вышесказаннымъ приготовленнымъ фаршемъ начинить 30 
раковыхъ череповъ, а изъ остальной раковой скорлупы при¬ 
готовить раковое масло .V? 785. Когда коренья достаточно упрѣ- 
ю* ь ихъ слѣдуетъ нарѣзать ровными кусочкши и обратно по¬ 
ложить въ бульонъ, куда въ то же время положить по числу 
обѣдающихъ нарѣзанную свѣжую бѣлугу или осетрину, прибавить 
фаршированные раки и оставшееся раковое масло, подправить слег 
ка мукой, и когда рыба поспѣетъ, то опустить кнель Л* 17 или 
кляръ V” 18 и подавать на столъ. 

889 Или. 

Рыдать 3 фун. свѣжей осетровой головы, 2 фуп. свѣжей осет¬ 
рины, 50 раковъ, 1 фун. свѣжаго судака, '/, франц. хлѣба, щепотку 
перцу, 3 луковицы, I лож. масла, 2 лож. сливочнаго масла (для рако¬ 
ваго масла) по вкусу соли и по одному разныхъ кореньевъ 

Взять 3 фун. свѣжей осетровой головы, 2 фун. свѣжей осет¬ 
рины бѣлуги или севрюги, разныхъ кореньевъ, палить должное 
количество холодной воды и варить, тока рыба поспѣетъ, тогда 
ее вынуть а голову продолжать варить, пока хрящи ея сдѣлаются 
мягким а 
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Особо въ солевой водѣ отварить 50 раковъ, клешни и шейки 
очистить и ‘25—30 череповъ нафаршировать слѣдующимъ фаршемъ, 
иялть какого угодно мяса свѣжей рыбы безъ костей, истолочь съ та гамъ 
же количествомъ бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ нолучениоыъ рыбномъ 
бульонѣ, прибавить перцу, поджареннаго въ маслѣ рубленаго луку 
немного соли и начинить черепа, а изъ оставшейся скорлупы пригото¬ 
вить раковое масло Л: 785. За */« часа до обѣда опустить черепа 
вскипятить, положить рыбу, порѣ іанные корепья п мясо оставших¬ 
ся раков ь, прибавить, какъ и въ предыдущемъ Л: 888, раковое 
масло и подавать. По желанію можно подправить мукой. 

Хрящи изъ головы должны быть ровно и тонко нарѣзаны, а 
мясо можно, пожалуй, пе кипятить, если не хотятъ, чтобъ супъ 
агатъ былъ не очень красивъ, такъ какъ мясо изъ перевар* « ной 
головы отдѣляется мелкими кусочками, что, впрочемъ, вкуса не 
портитъ, но страдаетъ видъ. 

889і . И л п. 

Выдать: 2 фуь. свѣжей бѣлуги или осетрины, 5 штукъ раковъ, 
27 , фун. говядины, по 1 шт. разныхъ кореньевъ. 4 карте фелеш, 2 лож 
раковой муки, і лож. пшеішчнпй муки 

Приготовляютъ обыкновенный бульонъ изъ говядины; когда 
готовъ, нроцъживаю.ь или прямо снимаютъ только пѣну и кро 
шутъ въ этотъ бульонъ картофель; когда онъ будетъ іягокъ 
подправляютъ пшеничной мукой, засыпаютъ раювую муку, по 
вкусу солятъ, рѣжутъ коренья кладутъ цѣльные раки и рыбу, 
даютъ хорошо прокипѣть, и, когда рыба готова, подаютъ, разрѣ¬ 
завъ ее на 5 кусковъ 

Это блюдо сравнительно дешево и обладаетъ почти всѣми до¬ 
стоинствами хорошаго раковаго суда. Но желашю можно- подцвѣ¬ 
тить раковымъ масломъ или июне изъ томатовъ. 


890 Супъ изъ бѣлуги. 

Выдать: фуи малосольной или свѣжей бѣлуги, по I лож 

каиерцевъ к оливокъ, лимоня 2 іукоь., 1 лож ма ла, яямюг-о 
пряностей, 1 лож. муки 

Малосольную или еввжук» бѣлугу нарѣзать кусками., сриоа 
вить каперцзвъ, оливокъ лимону, 2 рубленыя и по Л жарениыя въ 
маслѣ лтковицы, немного пняностей и ложк ѵ масла.—все ѵварит_ 
до готовности рыбы и подправить мукой 


891, Супъ изъ севрюги. 

Приготовляется какъ Л* 890. 

892 Супъ изъ рыбьихъ молокъ. 

выдать 3 фун. моловъ, 2 ф. .агвіаеВ бѣлуги иле осетрины,по 
1 шт. равныхъ кореньевъ и нее. что сказано въ Л* 39. 

Молоки вымыть, налить 2'Д бут. холодной воды, приба¬ 
лтъ корояьевъ, посолить н варить. Когда молоки уварятся, 
прибавить рыбныхъ клецокъ Л: 39 н свѣжей какой-либо рыбы, 
дать прокшхѣть и, подавая, положить молоки. Можло рыбы и не 
класть, если молоки жирны. 

893. Супъ по-жидовски 

Видать, щуку вѣсомъ 2—2’/ 4 фук., немншэ пряностей, но I 
шт. разныхъ кореньевъ, 4 луковицы, щепоть перцу, но вкусу соли, 1 
яйце, 1 лимона 

Варятъ бульонъ изъ свѣжей головы, хвоста и костей щуки, 
процѣживаютъ и прибавляютъ кореньевъ и ппяностей, солятъ. 

Отдѣльно мелко рубятъ мясо щуки, выбравъ кости, вмѣстѣ 
съ лукомъ, зеленью петрушки и толченымъ перцемъ, смѣшивъ >тъ 
съ однимъ сырымъ яйцомъ и 2 лож. бульона, все какъ можло 
лучше растираютъ и начиняютъ щуку, которую отпариваютъ 
затѣмъ въ томъ же бульонѣ. Оставшійся фаршъ скатываютъ въ 
шарики и опускаютъ такъ же въ бульонъ, какъ ломтики лимона 
безъ костей. Подавая, посыпаютъ зеленью. 

894, Борщъ съ грибами. 

Бульонъ Лг 853. а остальное какъ Л; 132. 

895. Борщъ изъ луку. 

Бульонъ Дг 853, а остальное какъ Л* 133. 

896. Борщъ изъ свеклы. 

Бульонъ Л1- 853, а остальное какъ Л» 134. 

897. Борщъ изъ карасей. 

Выдать: 2' , фун. карасей, по 1 шт. разныхъ звеньевъ, У, воина 
свѣжей капусты, 3 небольшихъ свеклы. 5 грибовъ судахъ. I лож. муки 
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2*Д фун. карасей очищаютъ отъ чешуи, потрошатъ и, слегка 
п соливъ, оставляютъ на ’Д часа въ покоѣ. 

Берутъ кастрюлю, наливаютъ водой, кладутъ коренья, не¬ 
много пряностей, 1 Д кочня свѣжей капусты, В очищенныя и на- 
шинкованиыя свеклы, 5 сухихъ толченыхъ или рубленыхъ грибовъ 
и варятъ, пока капуста и кореоьк хорошо уварятся; тоідь ихт 
рѣжутъ на куски и обратно кладутъ въ бульонъ, въ который не 
болѣе какъ на */, часа опу< каютъ карасей, подправляютъ мукой 
и хорошо кипятятъ. Подавая, посыпаютъ зеленью. 

898. Борщъ изъ бѣлуги. 

Приготовляется какъ № 897; внѣе-о муки засыпаютъ пше¬ 
номъ. 


899. Борщъ изъ сока. 

Приготовляется аакъ Лі 897. 

900. Борщъ съ ушками. 

Выдать' все, что указано въ К «53. 2 «векш, по 1 «и^ешку 
петрушки, ж рковн, 4 лувогашы, V, точна свѣжей капусты 2 лож. 
масла, 2 бут. квасу, немного пряностей и все нужное для ушковъ. 

Приготовляютъ на рыбномъ бульонѣ Лі 853 или безъ него. 
Берутъ мелко нарѣзанной свеклы, петрушки, моркови, луку и 
% кочва свѣжей капусты, — все поджариваютъ въ маслѣ, нали¬ 
ваютъ квасомъ, прибавляютъ пряностей и, когда уварятся коренья 
и капуста, кладутъ ушки М: 51, 52, 57, 59, №№- 61 или 62. 

901. Супъ пюре изъ рыбы 

Бульонъ Л* 853, остальное какъ Л* 241. 

901а. Супъ пюре изъ томатовъ. 

Бульонъ ,М 853, остальное какъ № 239. 

902. Супъ пюре изъ крупъ. 

Бульонъ .V: 853, остальное какъ Л 241. 

903. Супъ пюре изъ гороху. 

Бульонъ № 853, остальное какъ № 248. 



904. Супъ пюре изъ чечевицы 

Бульонъ Л: 853, остальное какъ Л; 249. 

905. Супъ пюре изъ турецкихъ бобовъ. 

Бульонъ Л- 853. остальное какъ Л- 250. 

906. Супъ пюре изъ зеленаго гороху 

Бульонъ Л- 853. остальное ваія." Л'- 248. 

907. Супъ пкье изъ земляной груш». 

Бульон» Л* 853, остальное какъ Л; 252 

908. Супъ пюре изъ моркови 

Бульонъ Л* 853, остальное какъ Л: 253. 

909. Супъ пюре изъ луку. 

Бульонъ А- 853, остальное какъ Л; 253а. 

910. Суп*. пюре изъ рѣпы. 

Бульонъ Л? 85:», остальное кань Л- 254. 

9)1. Супь пюре изъ брюквы 

Бульонъ Л: 853, остальное какъ Л; 255. 

912 Супь пюре изъ тынвы. 

Выдать: какъ для 853 к 256, 5 еардввов» или анчоусовъ. 

бульонъ № 853, остальное какъ № 256, но вмѣсто сыра 
брать толченыя сардинки или анчоусы. 

913 Супъ пюре изъ рыбы. 

Выдать: для бульона согласно № 853, 4 ллеоышы, і лож. масла. 

Приготовляю т% бульонъ Л6 853; полученные послѣ варки буль¬ 
она рыбу и коренья хорошо протираютъ чрезъ рѣшето, приправ- 



— 231 


лаютъ жаренымъ и протертымъ лукомъ и, если желаютъ сдѣлать 
.что пюре еще гуще, прибавляютъ пюре изъ картофеія. Лобовъ 
і:ли гороха. 


914. Супъ пюре изъ раковъ. 

Кидать: 100 раковъ, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, г фуп *иѣжеЛ 
круняой рыбы, 2 ложке одиночнаго наела 1 став пюре изъ рису, фаршъ, 
указанные въ X» 889. 

100 крупныхъ раковъ отвариваютъ въ несоленой водѣ съ ко¬ 
реньями и отбрасываютъ на рѣшето въ этой же водѣ сварить и 
должное количество свѣжей крупной рыбы. 

Очищаютъ раковые черепа отъ внутренностей, шейки к клешни 
также очищаютъ, 30—40 череповъ оставляютъ, а прочіе тѣстѣ 
съ другой скорлупой толкутъ и приготовляютъ раковое масло 
Л: 785 на постномъ или скоромномъ маслѣ. 

Берутъ кастрюлю и въ нее протираютъ какъ рыбу, такт 
равно и коренья, прицѣживаютъ бульонъ, прибавляютъ сюда пюре 
изъ рису ,, кладутъ оставшееся мясо раковъ, которое грубо рубите 
Фіршированымъ черепамъ даютъ немного вскипѣть, посыпаютъ 
рубленой зеленью и подаютъ съ гренкамъ. Чтобы торе было жел¬ 
таго цвѣта, прибавляютъ приготовленное раковое масю. Че¬ 
репа фаршируютъ или какъ сказано въ № 889 пли приготовля¬ 
ютъ для итого какой-либо другой фаршъ, показанный въ пирогахъ 
или въ ф&рпшровабыхъ цыплятахъ или рябчикахъ, 

916. Сшіянна рыбная. 

Выдать 1'. фун. рыбы 1 1 4 фун, кислой капусты, 2 лож. масла, 
немного пршюстей, 1 лож муки, 4 луковицы, по 1 чох. каііерцевъ, или 
вокъ и щепотку толченаго перцу. 

Для этого надо брать свѣжую или свѣже-просольную бѣлугу, 
осетрину или вообще крупную рыбу безъ когтей, которую нарѣ¬ 
заютъ кусочками, но не очень мелкими. 

Берутъ I 1 /, фун. кислой капусты, хорошо отжимаютъ и под¬ 
жариваютъ въ кастрюлѣ съ небольшимъ количествомъ масла; н&- 
"иваю"" воды, прибавляютъ немного пряностей, луку, кладутъ 
рыбу и даютъ хорошо кипѣть; когда готово, подправляютъ мукой И 
прибавляютъ каперцевъ, оливокъ и щепоть перцу. 
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917. Солянка польская. 

Выдать: для бульона Л* 853, 5 соленыхъ огурцовъ, 1 лож. к&- 
перцеьъ, 1 лож. оливокъ, пенного пряностей, осетровую голову, 2 фун, 
свѣжей рыбы, 10 раковъ и все, что для яявлл № 14. 

Приготовить бульонъ „М 853 и о мѣшать его пополамъ съ 
мяснымъ бульономъ, прибавить немного соленыхъ огурцовъ, очи¬ 
щенныхъ и нарѣзанныхъ кружочками, к&перцевъ, оливокъ, перцу, 
гвоздики и лавроваго листу, положить голову осетрины (свѣжую) 
и хорошо все кипятить пока хрящи головы будутъ совершенно 
мягки; тогда голову разбиваютъ причемъ мясо отбрасываютъ, а 
хрящи рѣжутъ на небольшіе кусочки и обратно кладутъ въ буль¬ 
онъ, куда прибавляютъ мкую-либо оезъ костей свѣжую крупную 
рыбу, нѣсколько атваренны ъ раковыхъ шеекъ и клешней. Когда 
рыба достаточно уварится, ее осторожно вытаскиваютъ и, нарѣзавъ 
острымъ ножомъ на число обѣдающихъ, кладутъ въ миску, куда 
вливаютъ солянку и прибавляютъ заранѣе сваренщю кнель или 
кляръ. 

918. Щи съ грибами. 

Бульонъ Л: 653, стальное какъ Лі 260 или 261. 

919. Щи изъ свѣжей капусты. 

Бульонъ № 853, остальное какъ Л* 262. 

920 Щи изъ кислой капусты. 

Бульонъ Л*е 853, (Стальное какъ № 264; дѣлаютъ и изъ го¬ 
ловизны. 

921. Іохлебна картофельная. 

Бульонъ № 853, остальное какъ № 267; дѣлаютъ и изъ го¬ 
ловизны. 

922. Холодникъ. 

Дѣлается какъ № 268. но безъ яицъ и сметаны, а вмѣсто 
нихъ кладутъ рубленую мелко селедку безъ костей и, если же¬ 
лаютъ, то мясо вареныхъ раковъ. 
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Р23. Ботвинья. 

Выдать: 1 фун. листьевъ свеклы, 20 раковъ, 3 свѣжихъ огурца 
4 лож. рубленаго зеленаго луку. 2 лож укропу, 2 бут. квасу, 2 фун. 
рыбы. 

1 ф. листьевъ свеклы или щавеля, лебеди, шпинату, листь¬ 
евъ рѣдискп или молодой крапив» отвариваютъ въ соленой водѣ, 
протираютъ чревъ рѣшето и помѣщаютъ въ миску, куда прибавля¬ 
ютъ очищенныхъ шеекъ и клешней вареныхъ раковъ, свѣжихъ 
огурцовъ, нарѣзанныхъ мелкими кусочками, рубленаго зеленаго 
луку и укропу, солятъ и вливаютъ по желанію густоты хорошаго 
квасу или кислыхъ щей. Отдѣльно подаютъ сахаръ мелкій, тер¬ 
тый хрѣнъ и какую-либо нарѣзанную отварную крупную рыбу, 
лучше всего осетрину, бѣлугу или бѣлорыбицу. Кто любитъ, то 
сюда же подаютъ п осетровый балыкъ. Если квасъ теплый, то 
кладутъ кусокъ льду. 


924. К а л ь я. 

Выдать: ’/, фун. паюсной икры или 1 селедку, 4 соленыхъ 
огурца, 2 лтковикн. 

Берутъ паюсную икру, рѣжутъ на мелкіе кусочки, потомъ 
растирав тъ, кладутъ жаринованыхъ или просто соленыхъ мелко 
рубленыхъ 'турцовъ и рублеваго сырого луку, наливаютъ огуреч¬ 
нымъ разсоломъ, разбавленнымъ квасомъ млн просто водой, при¬ 
бавляютъ немного перцу и варятъ. 

Отдѣльно подаютъ гренки, поджаренные въ постномъ маслѣ и 
посыпанные солью. 

Болѣе экономные для приготовленія этого блюда берутъ вмѣсто 
икры селедку. 


925. Тюря или мурцовка. 

Выдать: I фун. чернаго лѣва, '/* ф. постнаго мае іа, 2 лож. 
тертаго хрѣну, 2 луковицы и 1 бут. :васу. 

1 ф. чернаго кислаго хлѣба рѣжутъ маленькими кусочками 
вмѣстѣ съ лочочЕОЙ, кладутъ въ миску, прибавляютъ '/, ф. по- 
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ігнагс* масла, 2 лежки тертаго хрѣну, мелкорубленаго сирого 
луку, рѣпчатаго или веленаго. солятъ, посыпаютъ перцемъ и 
разводятъ все квасомъ. Кто любитъ, можно прибавгть тертой 
рѣдьки. 


926. Надья по-армянски. 

Дѣлаютъ какъ № 924, но прибавляютъ клецки ивъ сухарей 



Рис. 63. Два обѣ\евьыхъ прибора 


ОТДѢЛЪ 


VIII. 


РАЗНЫЯ РЫБНЫЯ КУШАНЬЯ. 




Рис. 54. Раки. 


927 . Рыба жареная обыкновеннымъ спосѳоомъ. 

Выдать: 2 фун. рыбы, '4 ф. масла. 

Прежде чѣмъ жарт какую-либо свѣжую рыбу, слѣдуетъ 
хорошенько соскоблиі ь съ нея чешую, потомъ выпотрошить, вы¬ 
мыть, посолить какъ снаружи, такъ и внутри, дать ей въ такомъ 
видѣ полежать съ 1 / 4 часа, и тогда уже положить на противерь 
въ распущенное масло и жарить поворачивая; когда рыба начнетъ 
отставать отъ костей, то она готова и тотчасъ же должна быть 
отставлена. Или дѣлаютъ такъ: прежде чѣмъ переносить на про¬ 
тивень, посолеьую рыбу предварительно обваливаютъ въ мукѣ и 
тогда уже жарятъ, какъ сказано выше. Можно прилить немного 
рыбнаго бульона илп воды, обложить рыбу кусками лука и чищен¬ 
нымъ нарѣзаннымъ картофелемъ и 5 мѣстѣ жарить, поливая собствен¬ 
нымъ сокомъ. Также для того, чтобы датъ рыбѣ болѣе сочности 
и болѣе красивый, потный видъ, ее начиняютъ кислой капустой, 
поджаренной въ маслѣ съ лукомъ, отчего это блюдо много выигры¬ 
ваетъ во вкусѣ. 

Отдѣльно подаютъ салатъ какой угодно. 



928. Рыб? жарена» въ сметанѣ. 

Выдать: 2 фун. рыбы. 8 до; «г мукі , Ѵ 4 фѵн масла, V» фун. 
сметазы 

Обыкновенную или фаршированную рыбу іриготовдяютъ какъ 
сказано въ Лі 927, затѣмъ обваливаютъ въ мукѣ и жарятъ въ 
маслѣ до половины •готовности, послѣ чего обливаютъ густой сме¬ 
таной и продолжаютъ жарить, часто поливая собственнымъ соусомъ, 
пока сметана приметъ желтоватый цвѣтъ. Салатъ свѣжій. 

929. Караси въ сметанѣ. 

Выдать: 2 фун. свѣжитъ карасей, 4 луковицы 7, фун. масла 
4 лож. муки, 2 яйца, */, фун. сметаны. 

Карасей подготовить какъ въ № 927, потомъ взять мелко 
рубленаго луку, прдХарить его въ маслѣ и, обмакнувъ карасей 
въ яйца, обсыпать этимъ лукомъ, обвалять въ мужѣ или сут&ряжъ 
и жарить на сковородѣ въ маслѣ, чтобы зарумянились; когда 
почти готовы, влить сметаны и продолжать жарить до готовност 
посылать зеленью. 


930 Караси съ лукомъ. 

Выдать: 2‘; и фун карасей свѣжихъ, ІО луковицъ, 7«ФУ 1 масла. 
4 лож. мухи, 2 ябца. 

Карасей подготовляютъ какъ въ Л* 929 и жарятъ до полу - 
готовности на сильно раскаленной екововодѣ. чтобъ зарумянились, 
отдѣльно поджариваютъ мелко изрубленный лукъ съ масломъ, 
подливаютъ бульону, подправляютъ мукой и кипятятъ, а затѣмъ 
обливаютъ этимъ карасей и окончательно ихъ дожариваютъ. Ео- 
даютт. салатъ цикорій. 

931. Осетрина жареная 

Выдать. 2', фун. свѣжей осетрины, 2 яйца, 4 .-эж мукъ, ф 
масле. 

Осетрину свѣжую рѣжутъ на ломти толщинок, въ палецъ 
обмакиваютъ въ яйца, •груто несоленыя, обваливаютъ въ сухаряхъ 
или мукѣ и жарятъ въ маслѣ 

Салатъ свѣжій или изъ свѣжихъ огурцовъ. 

932. Севрюга жарчная. 

Дѣлается какъ .V 93!. 



933. Стерлядь жаре чая 

Приготовляется какъ Д* 931. Надо имѣть въ виду, что стер¬ 
лядь почти никогда не жарятъ, ті къ какъ по своей нѣжности 
она несравненно лучше разварная. 

934. Щука жареная. 

Хотя щуку можно жарить какъ ЛГ* 931, но дѣлаютъ это рѣдко, 
такъ какъ, въ противоположность стерляди, мясо ея очень грубо 
и жареное не очень вкусно, почему ее приготовляютъ большею 
частью подъ разными соусами, о чемъ будетъ сказано яг^е. 

935. Лещъ жареный. 

Выдать: 2% фун. леща, 4 том. муки, '/, фун. масла, 3 луков , 
А картофелинъ. 

Очистивъ и выпотрошивъ, іеща натираютъ со всѣхъ сторонъ 
я въ серединѣ солью, обваливаютъ въ мукѣ, кладутъ иа про¬ 
тивень, приливаютъ немного воды, обкладываютъ чухонскимъ 
маслокъ или поливаютъ постнымъ и жарятъ сь лукомъ и карто¬ 
фелемъ поливая чаще собственнымъ сокомъ, въ печи или духо¬ 
вомъ шкафу, пока зарумапится. 

936 Или. 

Рыдать: 2'/* фун. леща, 4 юж. муки, 1 , фун. масла, 10 луко¬ 
вицъ, '/. фун. сметаны. 

Подготовленнаго какъ слѣдуетъ лещ» солятъ, обваливают] 
въ мукѣ и, помѣстивъ на противень, обкладываютъ рубленым? 
лукомъ, кладутъ */, фун. хорошаго масла и жарятъ; когда лещъ 
до половины дойдетъ, его обливаютъ < нетаной и продолжаютъ 
жарить, посыпавъ сухарями и часто обливая собственнымъ сокомъ 

937. Лещъ фаршированый. 

Выдать: 2— З 1 , фун. ізща, 10 луковицъ, 1 фун. кислой капусты 
' • фун. масла. 

Очистивъ и выпотрошивъ леща, начиняютъ его мелкорубле¬ 
нымъ тукомъ, поджареннымъ въ маслѣ вмѣстѣ съ кислой ка¬ 
пустой, прибавляютъ толченаго перцу я жарятъ какъ Д* 935 
или 936 
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938. Сомъ жареный. 

Приготовляется въ кастрюлѣ какъ Л 931, 935 или 936, 
но онъ вкуснѣе тушеный или . подъ соусомъ, о чекъ будетъ ска¬ 
зано ниже. 


939. Бълуга жареная. 

Приготовляется какъ № 931. 

940. Бѣлорыбица жареная. 

Свѣжая бѣлорыбица приготовляется какъ № 931, но каждый 
ея кусокъ, поголивъ, складываютъ на противень и даютъ стоять 1 /, 
часа я потомъ уже жарятъ какъ въ /6 931. 

941. Карпій жареный 

Приготовляется какъ № 935 илп 936. 

942. Карпій фаршированый. 

Приготовляется какъ № 937 

943. Навага жареная. 

Выдать: 10 навагъ. І яйца 4 лож, сухарей, '/« ФУ Ь масла. 
Навагу очищаютъ, потрошатъ, солятъ, обмакиваютъ въ яйца, 
обваливаютъ въ сухаряхъ илп мукѣ и жарятъ въ маслѣ на сково¬ 
родѣ, поворачивая на обѣ стороны 

Отдѣльно подаютъ лимонъ, нарѣзанный кружочками. 

944. Корюшка жареная, 

1> только очищаютъ отъ чешуи, но пе потрошатъ; жарятъ 
какъ № 943. Отдѣльно подаютъ лимонъ, нарѣзанный ломтиками. 

945 Пескари жареные. 

Приготовляются какъ Л* 944, но, жарятъ вмѣстѣ съ лукомъ 
Отдѣльно подаютъ .какой угодно салатъ. 

946 Сигъ жареный. 

Приготовляется какъ Л6 928 и 931. 
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947. Окуни жаренье. 

Приготовляются какъ ЛУГ?. 929 и 930. 

948. Судакъ гриль: 

Выдать: 2'/ 2 фун. судака, 4 дож. муки, фун. пасла. 

Очищенный и выпотрошенный судакъ рѣжутъ поперекъ на 
куски толщиной въ іу 8 пальца, солятъ съ обѣихъ сторонъ и да 
ютъ лежать 1 часъ. Потомъ обваливаютъ въ мукѣ или сухаряхъ 
и жарятъ въ маслѣ. Подаютъ отдѣльно лимонъ 

949. Снитни жареные. 

Выдать: 1*/ 2 фун. снитвокь, 4 луковицы, '/» ф. масла. 

Свѣжіе перемытые снптки кладутъ на сковороду съ мелко руб¬ 
ленымъ лукомъ и жарятъ въ маслѣ; когда одна сторона подру¬ 
мяните.!, сковороду прикрываютъ круглымъ блюдомъ и сразу пере¬ 
ворачиваютъ, такъ что поджаренная сторона будетъ вверху; тогда 
это блюдо накрываютъ другимъ блюдомъ и опять такъ же перево¬ 
рачиваютъ, при этомъ пеподжаренпая сторона окажется опять вверху; 
эту сторону накрываютъ сковородой, на которой жарглись снитки, 
и въ третій разъ переворачиваютъ и дожариваютъ. Этотъ пріемъ 
дѣлаютъ для того, чтобы не мѣшать снитки, такъ какъ они по 
своей нѣжности могли бы разсыпаться. 

950. Лососина разварная. 

Свѣжую лососину очищаютъ, потрошатъ, кладутъ на рѣшетку 
съ кореньями и пряностями и отвариваютъ*) не соля; переклады¬ 
ваютъ на блюдо, гарнируютъ марпноваными огурчиками, грибками 
каперцами, оливками и кружочками лимона, обливаютъ однимъ 
изъ соусовъ, подаваемыхъ къ рыбнымъ кушаньямъ. 

951. Стерлядь разварная о соусомъ пинанг 

Отвариваютъ какъ Л* 950, гарнируютъ я обливаютъ соусомъ 
пикшъ Л: 422. 


*) Всякую большую рыбу отваривюоті въ'оі обой кастрюлѣ, снабженной рѣшеткой 
11а рѣшетку кладусь рыбу, надвэдиотъ воды и отвариваютъ. Когда готово, рѣшетку 
вмѣстѣ съ рыбой вынимаютъ и рыбу перекяъгыв&ютъ на блюдо. 
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952. Стерлядь разварная по-американски 

Стерлядь отвариваютъ ткъ № 950, гарнируютъ и обливаютъ 

соусомъ № 421. 

953. Стерлядь разварная по-русски. 

Подается подъ соусомъ писанъ № 422. 

954 Стерлвдь на шампанскомъ или оѣломъ винѣ. 

Выдать: 2—3 фун, свѣжей стерляди, 1 лимонъ, */, фун. сли¬ 
вочнаго масло, Ѵ$ бут. шампанскаго. 

Стерллдь потрошатъ, перемываютъ хорошо въ холодной водѣ, 
рѣжутъ на толстые куски и послѣ этого каждый кусокъ досуха 
вытираютъ полотномъ, затѣмъ укладываютъ одинъ къ одному въ 
сотейникъ, куда выжимаютъ сокъ изъ одного лимона, кладутъ 
у 4 ф слквотааго масла, вливаютъ 1 / а бут. шампанскаго или какого- 
либо хорошаго, не кислаго, бѣлаго винограднаго вина н варятъ 
подъ крышкой 5—10 минутъ, смотря по толщинѣ дна сотейника 
и по величинѣ, т. е. толщинѣ, самой стерляди; додаютъ въ 
сотейникѣ, 

955. Стерлядь съ трюфелями или шампиньонами 

Выдать: 2— 2Ѵ 5 фун. стерляди, 3 лож. сухарей, */ 4 фун. сливоч¬ 
наго масла, 3 трюфеля, */* лимона 

Стерлядь выпотрошить, нарѣзать на куски, обсыпать сухарями 
и поджарить въ сливочномъ маслѣ; когда готово, переложить въ 
сотейникъ, куда прибавить мелко .шинкованныхъ трюфелей, 
бульону и немного лимоннаго соку; подкрасить жженымъ сахаромъ. 
Подавая, посыпать рубленой зеленью. 

Такъ же дѣлаютъ изъ шампиньоновъ, только поджаренную 
стерлядь не кладутъ въ соусъ, а его приготовляютъ отдѣльно и 
имъ обливаютъ стерлядь, выложивши ее на блюдо. Къ соусу этому 
хорошо прибавить немного столоваго бѣлаго вина и ломтики лимонь 

956. Суданъ Марешаль 

Выдать: 2—2*/, ф. свѣжаго судака, </ Е фун сливочнаго маша. 
1 став, соуса .V 412, раковаго масла 2 лож., 2 трюфеля. 
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Судака очищаютъ, рѣжутъ на куски, солятъ и даютъ стояп 
1 часъ, потомъ поджариваютъ въ сотейникѣ съ хорошимъ сли¬ 
вочнымъ масломъ, но не зарумяниваютъ. 

Приготовляютъ бѣлый соусъ № 412 на раковомъ маслѣ АѴ7.86, 
куда прибавляютъ мелко изрубленныхъ трюфелей; кромѣ того, 
мелко рубленые трюфели смѣшиваютъ съ сливочнымъ масломъ 
и протираютъ чрезъ рѣшето, чтобы получитъ червячки, которые 
до подачи судака на столъ выносятъ на ледъ. Поджареннаго 
судака кладутъ на блюдо, кругомъ его выливаютъ соусъ съ трю¬ 
фелями, а на пего осторожно, чтобы не измять, кладутъ трюфель¬ 
ное масло. 

Это блюдо надо подавать, какъ выражаются, „съ пылу 1 

957. Суданъ по-польски. 

Выдать: 3— 2',’ % фуп. свѣжаго судака, >/ 8 фуп. сливочнаго масла, 
■5 яицъ, ІО картофелинъ. 

Судака отвариваютъ съ кореньями въ соленой водѣ, въ рыо- 
ной кастрюлькѣ, выкладываютъ на рыбное блюдо и обливаютъ рас¬ 
топленнымъ хорошимъ масломъ съ рублеными крутыми яйцами. 

Гарнируютъ отварнымъ чищенымъ цѣльнымъ картофелемъ. 

958. Суданъ по-нѣмецки. 

Выдать: 2—2V, фун. свѣжаго судака. 1 фуп. сливочнаго масла, 
о яицъ. 1 стаи, сметаны. 

©чищенный и нарѣзанный па куски судакъ солятъ, помѣщаютъ 
въ кастрюлю, куда прибавляютъ настолько хорошаго сливочнаго 
масла чтобы судакъ былъ покрыть масломъ; когда оно растопи г- 
ся, кастрюлю ставитъ въ духовую печь. Когда судакъ до половник 
будетъ готовь, масло сливаютъ, прибавляютъ рубленыхъ яицъ п гу¬ 
стой сметаны, чтобы она съ избыткомъ покрыла судакъ, и даютъ ему 
дойти до готовности подъ крышкой. Подаютъ прямо въ кастрюлѣ 

959 Суданъ фаршированы! 

Выдать: 2 — 2\ ? фуп свѣжаго судака, '-, 4 фун., орѣховаго мае- 
Ш. 4 бѣлаго хлѣба, 4 луковицы, кореньевъ, 1 , мускатнаго орѣха. 

Свѣжій судакъ очистить, выпотрошить вымыть, разрѣзать по¬ 
перекъ на куски и каждый кусокъ съ какой-либо провѣсной рь - 
«юй и маринованымп огурчиками зашиваютъ въ кожу судака г обжа- 
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риваютъ въ кастрюлѣ съ прибавленіемъ орѣховаго масла, немного 
воды, тертаю бѣлаго хлѣба, рубленаго мелко луку, рубленыхъ ко¬ 
реньевъ, уксусу, сахару, соли, перцу, мускатнаго орѣха, все хо¬ 
рошо смѣшиваютъ и томятъ судакъ. Соусу должно быть столь¬ 
ко, чтобы имъ можно было вполнѣ облитъ весь судакъ. 

960 Суданъ на винѣ 

Выдать: 2—2*/ а фуп. сьЬжаго судака, 1 бут. вина Ч\ ф. бѣлаго 
хлѣба, 2 горсти рубленаго сельдерея, 2 ложки каперцевъ, Ч- мускатнаго 
орѣха, */,і лимона. 

Подготовленный л нарѣзанный па куски судакъ, какъ указано 
въ -V: 959, слегка отвариваютъ въ несоленой водѣ, затѣмъ эту 
воду сливаютъ, а вмѣсто нея прибавляютъ 1 бут. краснаго или 
бѣлаго некислаго столоваго винограднаго вина, немного мякиша 
бѣлаго или пеклеваннаго хлѣба, 2 горсти мелко рубленаго сельдерея, 
2 ложки каперцевъ, немного мус катнаго орѣха, немного лимоннаго 
соку, перцу, сахару, — все это разбавить до надлежащей густоты рыб¬ 
нымъ бульономъ ^если желаютъ) и томить судакъ до готовности. 

Такимъ способомъ можно приготовить всякую свѣжую рыбу. 


961. Севрюга разварная. 

Всѣ блюда изъ севрюги приготовляются какъ блюда изъ стер¬ 
ляди. 


962. Форель разварная 

Выдать: 2—2'/ 4 фуп. свѣжей форели, 1 лимонъ, немного прпио- 
стей, 10 картофелинъ, 10 раковъ, 1 став, соуса Ій 764. 

Въ рыбную кастрюлю кладутъ очищенную и выпотрошенную 
цѣльную свѣжую форель, наливаютъ немного (чтобы покрыло рыбу) 
мясного или рыбнаго бульона съ небольшимъ количествомъ лимон¬ 
наго соку и пряностей и увариваютъ до готовности, постѣ чего 
форель вынимаютъ и кладутъ на салфетку, сложенную въ нѣ¬ 
сколько разъ и положенную па блюдо; гарнируютъ отвареннымъ 
цѣльнымъ картофелемъ, зеленью и раками. 

Отдѣльно педантъ рак шыіі соусъ Л: 7 64 или соусъ изъ каш¬ 
тановъ Л" 1229, или хрѣнъ съ уксусомъ, или соусъ провансаль 
Л* 432. 



963. Форель на ѳияЪ 

Выдать: 2 фун. форели, бут. вина 10 шарлотокъ % лимона, 
1 лож. зелени петрушки, 4 лож. муки, % фун. сливочнаго масла, лавро¬ 
ваго листу. 

V* бут . краснаго или бѣлаго столоваго вина, 10 шт. шарло¬ 
токъ, немного цедры лимонной, зелена петрушки и лавроваго листу 
варятъ подъ крышкой, пока лукъ упрѣетъ, и сгущаетъ мукой. 
Очищенную и выпотрошенную форель обваливаютъ въ мукѣ, под¬ 
жариваютъ въ маслѣ съ двухъ сторонъ и кладут* на ’/, часа въ 
соусъ; томятъ на слабомъ огнѣ, затѣмъ тгенекльдываютъ форель 
на блюдо и обливают ь соусомъ. 

964. Или. 

Выдать: 2 фун. форели, понемногу перцу, луку, зелени петрушки, 
б шампиньоновъ, лимона, 1 бут. вина, 2 лож муки. 

Подготовленную какъ слѣдуетъ форель кладутъ въ кастрюлю, 
куда прибавляютъ немного перцу, рубленаго луку, зелени петрушки, 
шампиньоновъ, ломтики лимона, 1 бут. столоваго вина и томятъ 
до готовности послѣ чего форель выкладываютъ ва блюдо, а оста в¬ 
шійся соусъ подправляютъ мукой, если нужно — разбавляютъ 
бульономъ, и обливаютъ рыбу. Гарнир 3 ютъ, какъ указано въ 
№ 962. 


965. Форель подъ раковымъ соусомъ. 

Выдать: 2 — 2'/ ь фун. форели, 50 раковъ, '/* фун. отварныхъ 
грибовъ. 1 лож муки, 2 дож. раковаго масла, 1 рюмку мадеры. 

Форель отвариваютъ, какъ сказано въ Л: 962, кладутъ на 
блюдо и обливаютъ слѣдующимъ соусомъ: съ 50 отваренныхъ въ 
соленой водѣ раковъ очистить мясо, шейки оставить, а все прочее 
истолочь и смѣшать съ отварными бѣлыми сухими грибами, мелко- 
изрубленными, подправить мукой и раковымъ масломъ, какъ ука¬ 
зано въ Л; 785, хорошо вскипятить, положить шейки раковъ, 
влить рюмку мадеры и этимъ облить форель. 

966. Форель на скорую руку. 

Выдать: 2 фун. форели, 2 лож. уксусу, малый пучокъ зелени 
укропа, 1 стак. соусу № 415 
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Форель отвариваютъ въ водѣ съ небольшимъ количес зомъ укеь а. 
и укропа. Обливаютъ соусомъ изъ каперцевъ № 415, п отдель¬ 
но подаютъ уксусъ, хрѣнъ или горчицу. 

967. Осетрина разварная. 

Выдать 2 — 2% фуп. осетрпны, 4 луковицы, по 1 шт разныхъ 
кореньевъ, 1 2 бут. вина, 2 лож. муки, 5 мариновапыхь грибовъ. 

Кусокъ свѣжей осетрины кладутъ въ кастрюлю вмѣстѣ съ руб¬ 
ленымъ лукомъ и рѣзаными кореньями, прибавляютъ перцу и бѣ¬ 
лаго столоваго вина пополамъ съ бульономъ и увариваютъ подъ 
крышкой до готовности; разрѣзаютъ осетрину па роввые ломтики, 
укладываютъ ихъ на блюдо и обливаютъ слѣдующимъ соусомъ: къ 
бульону, въ которомъ варилась рыба, прибавляютъ муки, каперцевъ. 
и мариновапыхъ шипновавыхъ грибовъ: кипятятъ. 

968 И : и 

Приготовляютъ, какъ указано въ № 965. 

969. Или подъ разными соусами. 

Отварная осетнипа подается также подъ слѣдующими соусами: 
ЖѴ: 415. 416, 419, 420, 421, 422 и 423. 

970. Бѣлорыбица разварная. 

Приготовляется, какъ указано въ ЛУ6 962, 963 п 965. 

971. Щука по-жидовски. 

Выдать: 4—6 фун. свѣжей щуки, 1 французскій хлѣбъ, 10 луко 
вицъ, 1—2 яйца, 10 карч-офелинъ. 

Щуку (не менѣе 4 и не болѣе 6 фун.) очищаютъ отъ чешуи и 
разрѣзываюгъ вдоль хребта по всей длинѣ ея, отъ головы до хвоста, 
затѣмъ осторожно вырѣзываютъ кости вмѣстѣ съ мясомъ, оставивъ 
его только немного при кожѣ. Изъ головы щуки вырѣзаютъ жабры 
и всю ея, внутри и снаружи, хорошенько перемывъ, солятъ и остав¬ 
ляютъ на два часа. Печопку перемываютъ и откладываютъ; пря¬ 
мую кишку хорошо выскабливаютъ в также откладываютъ, вымывъ 
хорошо, а желчь и остальное все выбрасываютъ; если окажемся 
икра, то ее присоединяютъ къ перемытымъ потрохамъ. 

Мясо отъ костей отскабливаютъ и кладутъ въ деревянную 
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чашку, прибавляютъ къ нему печонку, молоки или икру, мякишъ 
бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ водѣ и хорошо выжатаго, толченаго 
перца и 10 луковицъ— все это солятъ, рубятъ какъ можно мель¬ 
че и протираютъ чрезъ рѣшето, а затѣмъ, прибавивъ 1 сырое 
яйцо, хорошо размѣшиваютъ и кладутъ этотъ фаршъ во всю 
длину рыбы, наполняя имъ брюхо; придавъ рыбѣ первоначальный 
видъ, зашиваютъ ее вдоль хребта. Оставшимся фаршемъ напол¬ 
няютъ голову и прямую кишку, а если его еще останется то ска¬ 
тываютъ въ отдѣльные шарики. Рыбу, приготовленную такимъ об¬ 
разомъ, кладутъ въ рыбную кастрюлю, наливаютъ воды, чтобы 
только покрыло рыбу, и варятъ. За 1—I 1 /, часа до подачи кла¬ 
дутъ въ котелокъ очищенный и нарѣзанный картофель и, если 
окажется, икру. Отдѣльно подаютъ хрѣнъ съ уксусомъ, солью и 
сахаромъ и, еслп желаютъ, подкрашиваютъ свекловичнымъ со¬ 
комъ. 


972. Или. 

Выдать: 3—4 фуи. свѣжей щуки, */« став. уксусу, '/, став, киш¬ 
мишу, V, лимона, по 1 шт равныхъ кореньевъ, 2 стак. бѣлаго соусъ 
У; 412, 1 рюмку настойки шафрана, лож. меду. 

3—4 фуя. щуки очистить, выпотрошить, нарѣзать поперекъ 
ломтями, посолить и дать лежать 1 часъ; потомъ сложить въ 
кастрюлю, куда ьлить у 4 стак. уксусу или 1 стак. столоваго бѣ¬ 
лаго вина, положить стак. пеоебраннаю и перемытаго кишмишу, 
ломтики лимона безъ костей и кожицы, наполовину отваренныхъ 
кореньевъ, налить водой, чтобы едва покрыло рыбу, покрыть и 
варить на сильномъ огнѣ до готовности. 

Подавая, облить слѣдующимъ соусомъ: къ бѣлому соусу .№ 412 
прибавляютъ настойки шафрана, разводятъ бульономъ и кипятятъ; 
прибавляютъ */ 2 лож. меду или патоки, еще разъ кипятятъ и обсы¬ 
паютъ варенымъ кишмишемъ и ломтикамк лимона. 

973. Или 

Выдать какъ тл* у« ©71 и: по I шт. разныхъ кореньевъ, 1 зол, 
шафрана, пряностей, */, тожви меду, 1 ложку муки 

Приготовляютъ и фаршируютъ щуку, какъ сказано въ № 971, 
кладутъ варить въ рыбную кастрюлю, куда прибавляютъ коренья, 
пряности, шафранъ', наливаютъ воды, чтобы чуть покрыло рыбу,, 
и тушатъ подъ крышкой 1— 2 часа, приливая постоянно воды..' 
Когда рыба готова, переложить ее на блюде и облип оставшимся 
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соусомъ, который предварительно іротереть чрезъ ришето, подпра- 
ішть мукой, медомъ, патокой или уларомъ и вскипятить. 

974. Щука гю-итальянсни. 

Выдать: 7» фун ”уки, 1 явно, % фун. чухонскаго масла, 10 
сардинокъ, 4 шампиньона, 2 горсти толченыхъ сухарей, 2 горсти сыру 
пармезана, 2 фун. свѣжей щуки, 1 лимонъ, '/^ бут. вина, щепоть перцу 
толченаго, ’/* фун. сливочнаго масла. 

Приготовить тѣсто изъ 1 / і фун. муки. 1 яйца и ’Д фун. 
масла; сдѣлать круглое тѣсто, раскатать и обложить ямъ края ме¬ 
таллическаго блюда 

Изрубить какъ можно мельче 10 сарданокъ или анчоусовъ, смѣ¬ 
шать ихъ съ горстью рубленыхъ шампиньоновъ и *Д фун. масла 
и раздѣлить эту массу на двѣ равныя і&сти; одну половину по¬ 
ложатъ на дно блюда, посыпать хорошо толчеными сухарями, смѣ¬ 
шанными пополамъ съ тертымъ пармезаномъ или голландскимъ сы¬ 
ромъ; на это положить щуку безъ костей, плотно, кусокъ къ кусю, 
облить сокомъ лимона, посыпать солью, перцемъ и полить бѣлымъ 
столовымъ вин»мъ, чтобы покрыло рыбу; сверху положатъ осталь¬ 
ную смѣсь, обсыпать опять хорошо сухарями съ сыромъ, положить 
кусками ’Д фун. сливочнаго масла, блюдо покрыть бумагой и по¬ 
ставить въ горячую печь на ! Д часа. 

975. Щука туиэная съ хрѣномъ 

Выдать: 2—2%. фун. щуки.. % фун чухонскаго масла, фун. 
хрѣну 

Щуку рѣжутъ кусками, юлятъ, кладутъ въ кастрюлю, при¬ 
бавляютъ масла, досыпаютъ тертымъ хрѣномъ и тушатъ подъ 
крышкой на легкомъ огнѣ. 

976. Щука въ сметанѣ. 

Выдать: 2—2% фун, щуки и 2 фун. сметаны. 

Щуку очищаютъ, ютрошатъ, моютъ, солятъ и даютъ лежать 
часа два, потомъ складываютъ въ кастрюлю, наливаютъ сметаны и 
гомятъ подъ крышкой до готовности. 

977. Щука по-нѣмецки. 

Приготовляется, какъ указано въ Л: 958. 
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978. Бѣлуга разварная. 

Приготовляется и подается подъ тѣми же соусами, какъ 
осетрина. 


979. Бѣлорыбица разварнан. 

Приготовляется и подается какъ форель. 

980. Нарпій разварной. 

Приготовляютъ какъ форель 

981. Карпій а ля Ротшильдъ. 

Выдать: 2—2% фуп. кар ля, '/а бут. уксусу, понемногу пряно¬ 
стей, Уз бут. пива, по 1 іпт. разныхъ кореньевъ, '/» ф. іухопсваш масла, 

’, фуп, коринки, ’/з лимона 

Карши очистить, выпотрошитъ, положить въ уйсусъ, чтобы 
чуть покрыло рыбу, прибавить перцу, гвоздьки и въ этомъ отва¬ 
рить карпій; когда оотоеъ, вынуть, а къ оставшемуся бульону при¬ 
бавить столько пива, сколько осталось бульону, положить коренья, 
масло ц варить, пока коренья будутъ достаточно мягки, прибавить 
коринки, накрошить коренья и лимонъ ломтиками, еще поварить 
и облить карпій. 


982, Сигъ ра ізарнои. 

Приготовляется какъ форель. 


983. Лососина холодная уборная 

Выдать: 3—4 фуп свѣжей лососины, все, что указано для кне¬ 
ли изъ рыбы, по 1 шт. разныхъ кореньевъ, 2 трюфеля, по 1 лож. 
корнишоновъ и маринооапыхъ грибовъ, 1 атак, огуречнаго разсолу, % бут. 
вина 10 раковъ, 1 став, галантиру № 783 и 1 став, соуса X 771. 

Свѣжую лососину очистить, выпотрошить и вымыть. Вырѣзать 
отъ хвоста до головы вдоль спины ремень и это пространство на¬ 
полнить кнелью изъ судака, положить лососину въ рыбный бульонъ 
съ коренья» и, трюфелями, корнишонами и марнноваными грибками, 
прибавить огуречнаго разсолу. ’Д бут. бѣлаго столоваго вина и 
варить въ рыбной кастрюлѣ. Когда лососина будетъ готова, кла- 
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дуть ее на блюдо и убираютъ всѣмъ, что останется послѣ 
процѣженнаго бульона, въ котором’ 1 варилась лососина, т. е. 
робами, корнишонами и трюфелями, а также рыбной цвѣтной 
кнелью и отварными ракамп. Самое дно блюда заливаютъ галан¬ 
тиромъ Л: 783 и потомъ уже кладутъ лососину и убираютъ раз¬ 
ноцвѣтнымъ галантиромъ, который рубятъ въ видѣ кристалловъ 
и кладутъ куч сами, чередуя съ кнелью. 

Отдѣльно подаютъ соусъ провансаль или ЛУГ: 771, 772 и 
775. 


Э84. Суданъ заливной. 

Выдать: 2— Я фуп. свѣжаго судака, по 1 шт разныхъ кореньевъ, 
немного пряностей, 1 яйце, % ст. уксусу, V* лимона. 

Очистить свѣжій судакъ и отварить въ водѣ съ кореньями и 
пряностями: когда готовъ, судакъ и коренья вынимаютъ, а къ ос¬ 
тавшемуся бульону прибавляютъ чешую отъ судака, самый же 
судакъ рѣжутъ на куекп, выбираютъ кости, которыя кладутъ туда 
же въ бульонъ и хорошо увариваютъ, чтобы получилась липкая 
застывающая жидкость, которую оттягиваютъ яйцомъ или икрой 
и процѣживаютъ чрезъ салфетку, потомъ, если желаютъ, подцвѣ- 
чаютъ жженымъ сахаромъ и прибавляют: земного уксусу. 

Укладываетъ въ фбрмь и, убравши какъ мясныя звлцвнкя 
блюда, заливаютъ, „аютъ остыть и пр 

Отдѣльно подаютъ хрѣнъ съ солью, сахаромъ и уксусомъ, 
горчицу, уксусъ и прованское масло пли соусъ провансаль ЙІ 769. 

985. Стерлядь заливная. 

Обыкновенно заливается мяснымъ галантиромъ или галантиромъ, 
приготовлеяяымъ какъ сказано въ № 984. 

986. Осетрина уборная заливная. 

Выдать: 2—2% фун. свѣжей осетрины, 2 став галантира, по 
1 шт. разниоъ кореньевъ, понемногу лорнншонозъ, каперцевъ-. оливокъ, ма- 
ртшованыхъ грибовъ. 

Отварить звено свѣжей огетрины и, давъ остыть, нарѣзать 
на ровные ломтики, снять съ нихъ кожицу и обобрать хряща. 
На длинный соуснркъ налить свѣтлаго ггл&г-'ира мясного или 
рыбнаго и дать остыть; положить на него отварныхъ нарѣзан- 
ныхт кореньевъ, мелкихъ огурчиковъ, ка”ерцевъ, олнзокъ и ма- 
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рпнов. грибовъ и на все эти положить куски осетрины в залить 
галантиромъ; когда остынетъ, переложить на блюдо и убрать, 
какъ сказано въ № У83. 

Отдѣльно подаютъ все, что сказано въ № 983. 

98 1 . Осетрина холодна; 

Свѣжую или малосольную осетрину отвариваютъ въ бульонѣ 
или водѣ, даютъ остыть, рѣжутъ ровными ломтиками и подаютъ 
отдѣльно уксусъ, горчицу и прованское масло или :рѣнъ съ 
уксусомъ, сахаромъ и солью. 

988. Бѣлуга холодная 

Какъ № 987. 


989. Сигъ холодный. 

Какъ Д: 987; подаютъ все, что сказано въ вышеприведенномъ 
нумерѣ, а кромѣ того маіонезъ № 782. 

990. Сомъ подъ соусомъ 

Подается подъ тѣми же соусами, какъ развари» я стерлядь пли 
осетрина. 


991. Молони кареныя. 

Молоки какой-либо свѣжей рыбы промываютъ, обваливаютъ 
въ мукѣ и жарятъ въ маслѣ съ лукомъ и перцемъ. 

Отдѣльно подаютъ соленые огурцы. 

992 Котлеты рыбныя 

Выдать: 2 фун. рыбы безъ костей, 7, франц. булвп, 5 луковицъ, 
'ѵ'ч фѵн. масла, щепотку перцу, 3 лож. муки, фуп. сухихъ грибовъ 
10 картофелинъ. 

Взять какой угодно свѣжей рыбы, вынуть кости, я мясо хо¬ 
рошо изрубить, прибавить намоченнаго въ бульонѣ бѣлаго хлѣба, 
рубтепаго еырі.го или поджареннаго въ маслѣ луку, соли, немно¬ 
го перну, подѣлать котлеты, которыя обвалять въ мукѣ или бъ 
сухаряхъ и жарить въ маслѣ; гарпируютъ жаренымъ картофелемъ 
и рублеными отва рикши сухими грибамп 

Отдѣльно подаютъ одинъ изъ соусовъ подъ 759, 760, 761, 
766 или 776. 
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993. Или 

! Видать все что указало въ М 992 и 1 яйцо. 

Приготовляютъ н изъ вареной и жареной рнбы но способу, 
указанному въ М 992, но въ этомъ случаѣ, чтобъ котлеты не 
развалились, къ рубленой массѣ прибавляютъ 1 сырое яйце. 

994. Паьтсгь изъ рыоы. 

Выдать: 1 2 фун. рыбы, 1 лимонъ, но 1 щепоти герцу и со¬ 

ли, 1 лож. рубленой зелени укропу пли петрушки, I 3 /, фуп. масла, '/, 
франц. хлѣба, 4 луковицы, 2 яйца, но 1 шт. разныхъ кореньевъ, 2 лож. 
сухарей, 1 фун. муки, 1 стак. соуса -V 763. 

1 — 2 фун. какой-либо безъ костей свѣжей рыбы рѣжутъ 
небольшими кусочками' въ видѣ котлетъ, смачиваютъ лимоннымъ 
сокомъ, пргбавдяютъ соли, перцу и рубленой зелени петрушки 
или укропа, слегка поджариваютъ въ маслѣ и охлаждаютъ. Изъ 
оставшагося мяса къ хвосту приготовляютъ фаршъ съ бѣлымъ 
хлѣбомъ, намоченнымъ въ рыбномъ бульонѣ или прост » въ водѣ, 
съ прибавленіемъ рубленаго и поджареннаго въ маслѣ луку, 
перца и сырого айца, а также рубленыхъ н поджаренныхъ въ 
маслѣ кореньевъ, солятъ, затѣмъ берутъ каменную или металли¬ 
ческую форму, обмазываютъ ее масломъ, посыпаютъ сухарями 
и кладутъ слой фарша, сверху рыбу и закрываютъ опять фар¬ 
шемъ. Далѣе дѣлаютъ тѣсто изъ 1 ф. муки и 1 ф. масла, тонко 
раскатываютъ, закрываютъ этимъ тѣстомъ весь тастетъ, смазы¬ 
ваютъ яйцомъ я ставятъ въ умѣренно натопленну ю печь на 1 часъ. 

Передъ подачею на столъ крышку подрѣзываютъ у краевъ, 
аккуратно подымаютъ и впускаютъ соусъ томатъ Л: 763 и шда- 
ютъ. Отдѣльно подаютъ тотъ же соусъ. Вмѣсти этого соуса мож¬ 
но подать соусъ пзъ сардинокъ Л; 757, 

995. Пастетъ изъ раковъ 

Выдать: 100 раковъ, 1 стак сухого гор шку, 2 став сливовъ, 
фун. сливочнаго масла, 1 стак. толченыхъ сухарей, 2 стак. рыбнаго фар¬ 
шу Хі 994 и тѣста X 994, с іусу К 764 или 761. 

1 стая, зеленаго сухого горошку разварить въ сливкахъ, 
дать остыть, положить на смазанное масломъ и обсыпанное суха¬ 
рями блюдо, а сверху рядъ мяса отваренныхъ раковъ, па 
пего рыбный фаршъ А; 994, овить рядъ горошку и <Ьаршъ; 
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поливаютъ масломъ, прикрываютъ тѣстомъ, какъ Л* 994, сма- 
ываютъ яйцомъ и ставятъ на 1 часъ въ печь. 

Отдѣльно подаютъ раковый соусъ Л'і 764 чли соусъ изъ шам¬ 
пиньоновъ Лз 761 илп изъ трюфелей. 

996. Рыба особымъ способомъ. 

Быдать: рыбы 2—3 фу п., 4—6 лож. сливочнаго ма-да, У, ликов*. 

Очищаютъ какую угодно свѣжую рыбу, разрѣзаютъ да куски и 
кладутъ въ муравленый горшокъ; прибавляютъ ъа фунтъ рыбы 2 
лож. масла, добавляютъ ломтики лимона безъ костей, перцу, нѣ¬ 
сколько лавроваго листу. Когда горшокъ будетъ наполненъ, его за¬ 
крываютъ крышкой, замазываютъ рванымъ тѣстомъ и ставятъ въ 
печь, натопленную какъ дла хлѣбовъ, на 1—1 часа, послѣ чего 
снимаютъ замазку п подаютъ пртмо въ горшкѣ 

Отдѣльно подаютъ одинъ изъ соусовъ, указанныхъ въ № 992. 

997. Рыба жареная особымъ способомъ. 

Выдать: 3 фун. рыбы, 10 килекъ, 2 луковицы, */, фуп. масла, 
V, фун. бѣлаго хлѣба, 1 яГ.цо. 

Берутъ какую угодно свѣжую рыбу: щуку, карпіл, леща, су¬ 
дака и пр., очищаютъ и дѣлаютъ съ обѣихъ сторонъ вдоль хреб¬ 
та надрѣзъ, вынимаютъ хребетъ и внутренности я кладутъ въ эти 
надрѣзы фаршъ, приготовленный изъ мелко рубленыхъ килекъ 
или хорошей селедки, смѣшанной сь мелко рубленымъ лукомъ, 
поджареннымъ въ маслѣ, иерцемъ и бѣлымъ хлѣбомъ, смоченнымъ 
въ бульонѣ или водѣ, прибавляютъ масла н, если желаютъ, 1 
сырое яйцо; хребетъ зашиваютъ, а рыбу завертывают ь въ листъ 
промасленной бумаги, обвязываютъ ниткамп, кладутъ въ рыбную 
кастрюлю и жарятъ сначала безъ всего, переворачивая на обѣ 
стороны, а потомъ бумагу снимаютъ, на рыбу наливаютъ прован¬ 
скаго иди постнаго масла и продолжаютъ жарить до готовности. 
Подаютъ съ той же подливкой, которая останется прп жареніи. 

Салатъ какой угодно. 

998. Рыба подъ орѣховымъ соусомъ 

Вы да гь: 2—2Ѵ, фуп. рыбы, I фуп. гренкихъ орѣховъ, 4 луко¬ 
вицы, V, фун. масла. 

Отварить рыбу въ водѣ, выложить ня блюдо и облить соу¬ 
сомъ изъ *Д ф. очищенныхъ грецкихъ орѣховъ, которые предва- 
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рительпо истолочь вт> тѣсто, разбавить рыбнымъ бульономъ, смѣ¬ 
шать съ рублевымъ лукомъ,, поджареннымъ въ маслѣ, и дать 
этому соусу упрѣть до готовности. 

999 Рыба разварная особымъ способомъ 

Видать: 2—2 1 /. фуь. рыбы, 1 бут. уксусу, 10 луковиць, ’ 4 
фуь. масла, щепотку имбяря. 

Какую угодно свѣжую рыбу очистить н отварить въ слабомъ 
уксусѣ съ , о лью, выложить на блюдо, облить рубленымъ и под¬ 
жареннымъ въ маетѣ лукомъ, смѣшаннымъ съ уксуомъ, въ кото¬ 
ромъ варилась рыба, н кускомъ сухого бульона; поеыпагь тот- 
ченымъ имбиремъ 


1000. Тоеска свѣжая. 

Видать: 2 —Ь фун. трески, V, фун. масла, рубленой зелени пет 
])>шей 2 штуки, 2 луковицы, немного пряностей, 1 лимонъ, 10—15 кар¬ 
тофелинъ. 

Очистить н выпотрошить свѣжую треску, отварить въ по 
соленой водѣ н дать остыть, не вынимая изъ воды, въ которой 
варилась. Передъ обѣдомъ воду слить, а рыбу положить въ рыб¬ 
ную кастрюлю, куда влить масла, птшбавить зелени петрушки, рѣп¬ 
чатаго луку, немного пряностей, перцу и прокипятить; приба¬ 
вить соку изъ 1 лимона, выложить рыбу на блюдо. огарнпроБаті 
цѣльнымъ отварнымъ картофелемъ и облить собственнымъ соусомъ. 

Отдѣльно подаютъ ішеой-либо салатъ, а кто любитъ — уксусъ 
и горчицу. 

Всѣ блюда изъ свѣжей трески гораздо вкуснѣе чѣмъ изъ су¬ 
шеной илы соленой 


100!. Или. 

Всѣ блюда изъ свѣжей трески приготовляются какъ изъ су¬ 
дака, въ особенности опа вкусна приютов денная какъ указав 
въ Л1.Ѵ 95“ и 95'. 

1002. Треска соленая и сушена®. 

Выдать. 2—3 фун. треске, \ 2 фун. масла, 5 япць. 

Соленуі, треску надо сначала мочить дѣтыя сутки въ холодной 
водѣ, част ее мѣия.. а передъ отпускомъ сварить въ двухъ в > 


іахь. 



Съ треской вяленой иди сушеной пост) ими такъ полазить 
треску въ деревянную посуду, налить крѣпкимъ вольнымъ щело¬ 
комъ и перемѣнять этотъ щелокъ одинъ разъ въ день, что дѣ¬ 
лается четыре дня; потомъ слить щелокъ, а на рыбу налить хо¬ 
лодной воды и оставить на сутки, прибавивъ немного негашеной 
извести; когда треска побѣлѣетъ, промыть ее въ водѣ и положить 
въ холодную воду на сутки, мѣняя воду 3 разя Такимъ обра 
зомъ въ зимнее время треску можно приготовлять на нѣсколь¬ 
ко варокъ и хранить до употребленія, чего лѣтомъ не совѣ¬ 
тую дълать, такъ какъ она легко можетъ испортиться. Такимъ 
способомъ приготовляемая треска варится такъ, треску кладутъ 
въ кастрюлю, наливаютъ холодной воды н ставятъ на умѣренный 
огонъ; когда вода согрѣется^ ее сливаютъ прочь и наливаютъ свѣ 
жей воды, и это дѣлаютъ до тѣхъ поръ, пока вода не будетъ бо¬ 
лѣе содержать въ себѣ- щелочной слизи; тогда въ послѣдней водѣ 
варятъ треску, но не даютъ кипѣть, иначе рыба будетъ жестка 
Когда готова, откидывают ъ на рѣшето, дают ъ стечь водѣ, немного 
солятъ, перекладываютъ на блюдо, обливаютъ масломъ съ сухарями, 
а еще лучше—масломъ съ рублеными яйцами, и посыпаютъ рубле¬ 
ной веленья». 


1003. Тресна запеченая на молокѣ. 

Выдать: 2 фун. трески, 10—15 картофелинъ, 2 лож зеленя пет¬ 
рушки, 2 став, молока, 5 яицъ, »/, фун. масла. 

Треску, подготовленную какъ опісано въ ЛШ Ю02, кладутъ 
нарѣзанную тонкими кусочками въ сотейникъ, пере» задываютъ ее 
отварнымъ, порѣзаннымъ ломтиками, картофелемъ, посыпаютъ ру¬ 
бленой зеленью л заливаютъ молокомъ, разболтаннымъ съ япцами 
и масломъ, солятъ и ставятъ въ печь, чтобы запеклось Подаютъ 
въ томъ же сотейникѣ. 

Къ ней салатъ какой угодно 


1004. Треска на винѣ. 

Выдать: 2— 2%, фун. трески, по 4 корня петрушки и сельдерея, 
2 солевыхъ огурца, щепотку толченаго перцу, */, мускатнаго орѣха, 1 став 
огуречн. разсола, 1'/, став вина, 1 ложку аасла и 1 ложку муки. 

Берутъ свѣжую треску, а если таковой нѣтъ, то подготовленную 
по способу № 1002, рѣжутъ кусками, кладутъ въ кастрюлю, куда 
прибавляютъ понемногу кореньевъ петрушки и сельдерея, немного 
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соленыхъ огурчиковъ, немного перцу, мускатнаго орѣха, все заливаютъ 
огуречнымъ разсоломъ пополамъ съ бѣлымъ виномъ такъ, чтобы рыба 
чуть была покрыта, и тушатъ подъ крышкой на сильномъ огнѣ. 

Когда готова, взять ложку масла, поджаритъ съ ложкой муки, 
развести сокомъ изъ-подъ вареной трески, прибавить еще вина, 
хорошо иск:гаятить, треску облить на блюдѣ этимъ соусомъ и 
«гарнировать кореньями и отварнымъ картофелемъ, 

1005. Треска на сливкахъ или сметанѣ. 

Выдать: 2 фун. трески, 2 стак. сіивокъ или сметаны, 10—15 кар 
тофелпнъ, 2 лож. зелени петрушки, 5 яицъ и */, фун. масда. 

Если треска свѣжая, то берутъ сливки, а если сухая иле вя¬ 
леная, то берутъ сметану и поступаютъ, какъ сказано въ № 1008- 

1006. Бигосъ рыбный. 

Выдать: 1 фун. кислой капусты, ’/, фун. сухихъ грибовъ, */, фун. 
масл і. щепотку перцу , 1 фун. малосольной рыбы и 2 луковицы 

Отварить кислую капусту вмѣстѣ съ сухими грибами, предва¬ 
рительно намоченными на ночь въ холодной водѣ; изрубить и при¬ 
бавить вмѣстѣ съ водой въ капусту 2 луковицы, постнаго масла и 
перцѵ; йотомъ сюда же прибавитъ кусочки какой-либо малосоль¬ 
ной рыбы и утомить подъ крышкой; если желаютъ, то подпра¬ 
вить мукой п еще томить. 

1007. Винегретъ рыбный 

Выдать: 10 кштофелин! Ч 2 фунта бобовъ, 1 селедку '/, фуи. 
пасла, 8 ложки уксусу. 

Вареный картофель рѣжутъ ломтиками, прибавляютъ отварен¬ 
ныхъ бѣлыхъ бобовъ, кусочки безъ костей селедки, все обливаютъ 
постнымъ масломъ и у ксусомъ; можно прибавить отворенной и ку¬ 
сочками нарѣзанпой свеклы 

1008. Или. 

Выдать: I фуп. рыбы 2 свеклы, 5 картофелинъ, 8 луковицы, 
8 соленыхъ огурца, 1 ложку маслинъ, </, фунта масла, 3 ложки уксусу, 
1 ложку мелкаго сахару, »/* лож. соли, 1 лак. готовой горчица 

Сварить какую-либо свѣжую ила малосольную рыбу, отобравъ 
кости, нарѣзать кусочками, прибавить вареную и также нарѣзан¬ 
ную кусочками свеклу, картоФелх,, мелко рубленый лукъ, соленыхъ 



огурцовъ, нѣсколько маслинъ и облить масломъ, смѣшаннымъ съ 
уксусомъ, солью, сахаромъ и горчицей. 


1009 Винегретъ изъ тѣльнам. 

Выдать: V* фунта тѣльнаго, % фунта рыбы, іюнемногу разнаго 
маринада, моченыхъ яблокъ, соленыхъ огурцовъ в грибовъ. 

Нарѣзать ломтиками тѣльное, Л: 1010, обжарить въ маслѣ и 
остудить. Изжарить рыбу безъ костей, нарѣзать кусочками, поло¬ 
жить на блюдо вмѣстѣ съ тѣльнымъ и убрать мариноваными ято- 
дами. кусочками моченыхъ яблокъ, солеными грибами и огурца¬ 
ми, облить соусомъ провансаль Л? 434 и посыпан, зеленью. 

1010. Тѣлььное. 

В.ыдать: 2— 3 фун. свѣжаго судака. 1 фун ветчины, 8 /. Фун. 
масла. 

Снять съ судака мясо и, выбравъ кости, хорошо истолочь въ 
депевянной ступкѣ, потомъ протереть чрезъ рѣшето и раздѣлить 
пополамъ: одну четверть этой массы поджарить съ рубленой вет¬ 
чиной. изъ другой четверти сдѣлать шарики и такъ же поджарить- 
оставшуюся половину раскатать въ лепешку, положить на нее ша¬ 
рике и начинку съ ветчиной, завязать въ салфетку и кипятить 'Д 
часа. Вынувъ изъ салфетки, положить на сковороду, облить мас¬ 
ломъ и поставить въ печь, чтобы зарумянилось. 

1011. Пельмени рыбныя. 

Выдать: для тѣста—какъ въ Л- 482, 1 фун. рыбы 10 луковицъ, 
г фун га ла. 

Фаршъ приготовляютъ изъ сырой рыбы, смѣшиваютъ пополамъ 
съ жаренымъ въ маслѣ рубленымъ лукомъ, приеавляютъ соіи, 
перцу немного бульона и дѣлаютъ пельмени изъ тѣста, какъ 
указано въ. Л. 485. 


1012. Пудингъ по-жидовски. 

Вида х і>: 2 фун. рыбы безъ костей, V, французская хлѣба, і/а Ф- 
масіа чухонскаго, 2 яйца, мускатная орѣха, У, фун. миндалю, 2 лож, 
сухарей 1 рюмку рому. 

Щуку, судака или бѣлугу отварить, нарѣзать на куски, осту¬ 
дить и выорать кости. 1 Д французской булки безъ корокъ тало- 
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чить въ водѣ пли бульонѣ и растереть добѣла съ фун. масл« 
и съ изжаренной рыбой, прибавить яицъ, соли, мускатнаго орѣха 
и шпнкованаго сладкаго миндалю. Кастрюлю хорошо вымазаті 
масломъ, обсыпать сухарями, сложить въ нее пудингъ, запечь 
и подать съ соусомъ изъ сарделекъ Л» 757 пли изъ анчоусовъ 
Д 758. Къ пудингу можно прибавить одну рюмку рому. 

1013. Майонезъ изъ омаровъ 

Выдать: 1 банку омаровъ, 1 став, галантиру, фун салату, Д 
ложки каперцеиъ, по 1 южкѣ оливокъ, маринованыхъ грибковъ, корни 
тоновъ н 2 яйца. 

Омары кладутъ кусочками въ какую-либо посуду, заливаютъ 
прованскимъ масломъ съ уксусомъ (если приготовляютъ изъ свѣжихъ 
омаръ; если изъ консервовъ, то эта операція не требуется) и ста¬ 
вятъ на 2 часа въ холодное мѣсто Далѣе берутъ форму, вливаютъ 
въ нее немного галантиру п тютъ остыть; па этотъ галантир ъ 
кладутъ кусочки омаровъ, заливаютъ опять галантиромъ п опять 
остуживаютъ и т. д., пока форма наполни гем. Когда все застынетъ, 
форму слегка нагрѣваютъ, опрокидываютъ па блюдо и убираютъ 
какъ маіонезъ Лё 658 


1014. Майонезъ изъ обыкновенныхъ раковъ. 

Приготовляется изъ мяса отваренныхъ раковъ, какъ Лё 1013. 


1015. Майонезъ изъ рыбы. 

Выдать: I 1 , фун. рыбы, галантиру X- 305 стаканъ, галантиру 
Л» 302 стаканъ, галантиру Л- ЗоЗ стаканъ, 10 раковъ, 1 4 банки омаровъ 
и 2 стакана соуса ,Ѵ. 450. 

Какую-либо свѣжую рыбу отварить, выбрать кости и остудить. 

Возьмите форму съ отверстіемъ посрединѣ, налейте въ нее 
немного зеленаго галантиру Л" 305 и дайте остынуть, на него 
положите кусочки рыбы и залейте безцвѣтнымъ галантиромъ V. 
302 , потомъ положите опять рядъ рыбы н залейте краснымъ галан¬ 
тиромъ Л: 303. Когда все хорошо остынетъ, подогрѣйте слегка 
форму горячей водой выложьте на блюдо, уберите шейками ра¬ 
ковъ, омарами, салатомъ и облейте соусомъ маіонезъ .V; 450. 

Отдѣльно подайте уксусъ, прованское масло я горчицу. 



25 & 


1016. Солянка рыбная на сковородѣ. 

Выдать: 5 луковицъ, 1 фуч. кислой капусты, «/, фуа. масла, 
3 соленыхъ огурцовъ, щепотку перцу, 1 лож. муки. 

Изрубите мелко лукъ, смѣшайте съ кислой капустой, прибавьте 
побольше масла, немного перцу, лавроваго листу и все хорошо 
поджарьте, но не зарумянивая; потомъ можете прибавить очищен¬ 
ныхъ и порѣзанныхъ ломтиками соленыхъ огурцовъ, немного 
грибного бульона, въ которомъ разболтана 1 лож. муки, уложите 
рядъ свѣжей рыбы, иосолите и поставьте въ печь, чтобы зарумяни¬ 
лось, поливъ предварительно масломъ. 

Подаютъ на сковородѣ. 

1017. Форшмакъ изъ килекъ. 

Выдать: 5 лу ловишь, 3 лож. мае и, 5 картофелинъ, 3 кислыхъ 
яблока, Ю —15 килекъ, 1 став сяетаны, 2 лож. сухарей. 

Положите въ кастрюлю 3 лож. постнаго масла и мелко из¬ 
рубленнаго луку и жарьте, пока лукъ пожелтѣетъ: тогда прибавьте 
мелко рубленаго- очищеннаго сырого картофеля и мѣшая про- 
до іжайте жарить, пока картофель поспѣетъ, послѣ чего прибавьте 
нѣсколько очищенныхъ к рубленыхъ мелко кислыхъ яблокъ и опятъ 
продолжайте жарить, пока яблока дойдутъ; наконецъ прибавьте 
безъ костей мелко изрублевяьтя кильки и опять мѣшая поджари¬ 
вайте до готовности. Послѣ этого выложьте все на мелкій лото¬ 
чекъ, прибавьте сметаны посыпьте сухарями и поставьте въ печь 
на 7< часа. 

1018. Гренки изъ селедни. 

Выдать: 2 лож. постнаго масла, I лож. готовой горчицы, 4 яйца, 
’/ 5 фун. молокъ рыбныхъ, 1 лок. канерцевъ, 1 француз, х іѣбх, V, фун. 
масла, 1 селедку, 

2 ложки прованскаго или постнаго масла, ложку готовой крѣп¬ 
кой горчицы и 4 крутилъ желтка растереть какъ можно лучше, 
прибавить мелко рубленыхъ молокъ отъ рыбы ели икры отъ 
сел едки и мелко рубленыхъ канерцевъ; намазать этой массой 
ломтики хлѣба, поджареннаго съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ, поло¬ 
жить на нихъ кусочки безъ костей селедки и поставить въ 
печь на 5 минутъ. 

Отдѣльно подаютъ соусъ № 768 



1019. Матлотъ изъ разной рыбы. 

Выдать: 2-3 фун. карпія, 1 фун, пасла, 30 шарлотъ, 2 фу я. 
стерляди, 2 лож. муки, 1 став, бульону, і'/ 2 стак. краснаго пина, 5 
шампиньоновъ, •/, лимона, щеп( тку соли, I лож. ьаперцевъ, і/ в француз 
хлѣба, 10 — Ій раковъ. 

Берутъ какую угодно свѣжую рыбу, но преимущественно карпія, 
зажариваютъ въ маслѣ въ глубокомъ сотейникѣ съ 20—30 шту¬ 
ками шарлота или мелкаго лука, и когда луковицы подрумянятся, 
то ихъ вынуть и отложить, а на ихъ мѣсто положить ту рыбу, 
изъ которой думаютъ дѣлать матлотъ (лучше всего стерлядь, нарѣ¬ 
занную кусками, или налимъ). Когда и эта рыба зажарится, то се 
вынуть изъ сотейника и отложить къ шар лотамъ, а карпія отдать 
прислугѣ. Послѣ этихъ предварительныхъ подготовокъ, въ сотей¬ 
никъ, въ которомъ жарилась рыба, подсыпать 1—2 ложки муки, 
поджарить ее, постоянно мѣшая, въ томъ же маслѣ и развести 
бульономъ, прибавивъ 1—I 1 /, стак. краснаго вина; туда же поло¬ 
жить рубленыхъ шампиньоновъ, немного лимоннаго соку, немного 
соли, каперцевъ. Когда соусъ хорошо прокипитъ, опускаютъ жаре¬ 
ную рыбу и лукъ и все варятъ на легкомъ огнѣ часа два и даже 
болѣе. Подавая, все выкладываютъ на блюдо, гарнируютъ гренками, 
отваренными раками и обливаютъ соусомъ, къ которому хорошо 
прибавить немного каэнскаго перцу. 

1020. Раки по-русски. 

Выдать: 25 раковъ или по желаиію, по 1 пучку зелени укропа 
и петрушки, 2—3 луковицы, 1 горсть солв. 

Въ кастріош, въ которой предполагаютъ варить раковъ, нали¬ 
ваютъ воды, кладутъ по пучку зелени укропа и петрушки, 2—3 
луковицы и горсть соли, и когда все хорошо вскипитъ тоопускаютт 
въ нее хорошо перемытые раки, предварительно выдернувъ у 
кагдаго изъ шейки среднюю чешуйку, которая легко отдѣляется 
и вытягиваетъ ?а собою пгщепроводную кишку рака. Когда раки 
сварится п подучатъ красный цвѣтъ, то ихъ отставить и дать по¬ 
стоять, не вытаскивая изъ воды, пока будут ъ поданы на столъ; 
тогда только ихъ отбрасываютъ на рѣшето й помѣщаютъ па блюдо 
бекъ зелени укропа и петрушки и вспрыскиваютъ мадерой или 
помѣщаютъ на пьедесталъ, изображенный на рис. 55, такъ, чтобы 
получилась пирамида, указанная на рис 54 
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1021. Раки по-польски. 

Выдать: 25 -50 раковъ, горсть соли, щепотку каавск&го перцу, 
2 свеклы, 4 моркови, 3 луковицы, 4 ста* сметаны, по 1 пучку укропу 


п петрушки. 

Раки хорошо перемываютъ, 
выдергиваютъ среднюю чешуйку 
изъ шейки и всѣ разомъ всы¬ 
паютъ въ кастрюлю, посыпаютъ 
круто солью съ прибавленіемъ 
каннскаго перца, пересыпаютъ 
мелко шинкованой свеклой, мор- 
коеью, лукомъ и обливаютъ сме¬ 
таной; хорошо встряхиваютъ, 
открываютъ пучкомъ зеленя пе¬ 
трушки и укропа, накрываютъ 
крышкой и ставятъ на огонь. 
Когда раки сварятся, зелень 
выбрасываютъ, а вес остальное 
н ракп выливаютъ на глубокое 
блюдо и подаютъ Такимъ обра¬ 
зомъ приготовленные раки очень 
вкусны. 



Рнс. 55. Пьодсетадъ для раковъ 


1022. Раки по-нѣмецки. 

Приготовляютъ какъ указано Л* 1020, по вмѣсто воды берутъ 
пиво и отвариваютъ въ немъ раки. 

1023. Раки фаршированые. 

Бы дать: 60 раковъ, о сухарей сдобныхъ, 2 лож. раковаго масла, 
2 лож. сливокъ, 1 лож. зелени укропа и петрушки, Ч к чускатнага орѣха, 
2 яйца, 5 сгак. молока, 1 сгак. сухарей, 1 мускатный орѣхъ, понемногу 
спаржи, цвѣтной капусты и зеленой груши, у, француз, хлѣба. 

Отварить 60 раковъ въ соленой водѣ; очистить 15 шеекъ 
и 30 клешней, изрубить и прибавить къ нимъ 5 сдобныхъ суха¬ 
рей, 2 лож. раковаго пасла, 2 лож. густыхъ сливокъ, 1 лож. 
рубленой зелени укропа и петрушки, немного мускатнаго орѣха, 
соли, 2 сырыхъ яйца, размѣшать и начинить раковые черепа. 

5 стак. молока вскипятить, прибавить 1 стак. сухарей, мускат¬ 
наго орѣха, соли, снова вскипятить и опустить сюда фаршированые 
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реки оставшіяся очищенныя шейки н ножки. 1 ложку раковаго 
масла и еще прокипятить раза два. Выложить все па блюдо и 
огариировать поджаренными въ маслѣ гренками и оставшимися 
неочищенными раками, земляной грушей, спаржей и цвѣтной 
капустой, отваренными въ молокѣ. 


1024. Рани а-ля бордольоь. 

Выдать: СО раковъ, по 1 піт. разныхъ кореньевъ, 2 кислыхъ яблока, 
соли и каннскаго верну во вкусу. V* Фун. сливочнаго масла, 1 рут. 
бѣлаго ввна, 

30 крупныхъ или 60 мелкихъ раковъ хорошо перемываютъ, 
очищаютъ отъ пищепроводной кишки, посредствомъ выдергиванія 
средней чешуйкп шейки, и обсушиваютъ, стряхвувъ съ ьихъ воду. 

Всякіе коренья^, е. сельдерей, петрушку, рѣпу, свеклу, мор¬ 
ковь, лукъ и кислое яблоко, рубятъ какъ можно мельче сѣчкой, 
пересыпаютъ хорошо солью, каэнекимъ перцемъ по вкусу и всю 
эту массу поджариваютъ въ маслѣ, распущенномъ въ большой 
кастрюлѣ, предназначенной для варки раковъ. Когда эта масса 
поджарится, всыпаютъ въ нее раки, обливаютъ бутылкой оѣлаго 
столоваго вина изъ дешеваго сорта, лучше всего крымскаго, а въ 
крайнемъ случаѣ даже н пивомъ, накрываютъ кастрюлю крышкой 
и ставятъ на плиту. Когда покажется паръ, т. е. когда раки 
закипятъ, ихъ опрокидываютъ на глубокое блюдо и обливаютъ 
собственнымъ соусомъ. 


1025. Суфле изъ раковъ. 

Выдать: 40 раковъ, 2 фун. судаки, V* фун. раковаго масла, 2 
стак сливокъ, 2 яйца, 1 4 фун. сливочнаго масла Ѵ 4 фун свѣжихъ грибовъ, 
10 картофелинъ, 1 лож. аелепи и 2 '■так. соуса № 436. 

40 штукъ раковъ отварить въ соленой водѣ, очистить шейки 
н клешни, истолочь и протереть чрезъ рѣшето. 

2 ф. судака очистить, отобрать кости, нарубить, истолочь, 
протереть чрезъ «ѣшето и смѣшать съ раковычъ пюре. 

Изъ оставшейся раковой скорлупы приготовить */ 2 ф. раковаго 
масла, какъ сказано въ Л» 785 которое смѣшать съ приготовлен¬ 
нымъ пюре и все развести 2 стак. густыхъ сливокъ, вбить 2 
сырыя яйца, посолить п размѣшать. 
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Форму вымазать масломъ, обсыпать сухаря; ж, убрать отвар¬ 
ными или свѣжими грибами, влить суфле и за часа до по¬ 
дачи варить на пару. Выложить на б подо, а въ середину формы 
положить пюре изъ картофеля, облить масломъ и посыпать зе¬ 
ленью. 

Отдѣльно подаютъ голландскій соусъ Л: 436 или соусъ № 443. 


1026. Студель изъ рановъ. 

Выдать: 50 раковъ, '/, фун. костяного мозгу, V» французе*, хлѣба, 
3 яйца, 1 фун. муки. 1 2 фу и. раковаго масла, 1 стаканъ сливокъ. 

Отварить въ соленой водѣ 50 раковъ, очистить и все получен¬ 
ное мясо, вмѣстѣ съ внутренностями раковъ, изрубить съ ‘/і ФУ Н - 
костяныхъ мозговъ п мякишемъ отъ французов, хлѣба, посолить, 
посыпать перцемъ, смѣшать съ 3 желтками и все хорошо растереть. 

Затѣмъ приготовить и раскатать тонко тѣсто на бѣлкахъ, на¬ 
мочить раковымъ масломъ, положить па него предыдущую массу, 
закатать въ трубку въ видѣ колбасы, положить на металлическое 
блюдо, облить густыми сливками съ прибавленіемъ немного ра¬ 
коваго масла и запекать до тѣхъ поръ, пока сливокъ мало оста¬ 
нется. 


1027. Инра пс-грузичсни. 

Выдать: 1 француз, хлѣбъ, '/ фун. паюсной икры, 7* Фун- мути, 
4 луковицы, у 4 фун. іюли, щепотку толченаго перцу. 

1 французскую булку безъ корокъ смочить кипяткомъ, расде- 
реті съ 7, ф. паюсной икры, ириоавить А. муги. 4 головкі; 
рубленаго луку, у 4 фун. магла, щепотку перцу и, если надо, 
посолить; влить въ сотейникъ и запеч: въ лечи или духовомъ 
шкафу. Когда подрумянится, подавать. 

Отдѣльно подаютъ масло. 


102В. Пирожки изъ селедки къ завтраку. 

Выдать: для тѣста, гакъ въ К' 1188; для начинки: 2 Аіедки, 
2 — 4 луьовицн, 2 лот сухарей, щепотку перцу, V» ФУ Н - маель 
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Тѣсто приготовляютъ какъ для варениковъ Л; 1188 и дѣ¬ 
лаютъ начинку изъ 2 селедокъ, очищенныхъ отъ костей, изрублен¬ 
ныхъ съ 2—4 головкьми луку, прибавить 2 лож. "олченыхъ су¬ 
харей, немного перцу, сдѣлать форму варениковъ: обжариваютъ 
въ маслѣ и подаютъ въ сотейникѣ. 



Рис. 55. Жареная корюшка. 


ОТДѢЛЪ IX. 

БЛЮДА ИЗЪ МУКИ, КРУПЫ. ЯИЦЪ, МОЛОКА 
ЗЕЛЕНИ. ОВОЩЕЙ И ПР. 



Рж\ .37. Оішіци ц зелень. 


Всякая зелень, овощи и коренья только въ томъ случаѣ могутъ 
быть хороши, если они сварены какъ слѣдуетъ, т. е. не перева¬ 
рены Зелень надо класть не въ холодную, но въ горячую, въ 
мѣру посоленную воду. 

Всякая зелень, въ протертомъ, нашинкованномъ или цѣльномъ 
видѣ, должна быть подана по возможности горячею, а потому 
всегда не мѣшаетъ предварительно согрѣть блюдо, на которомъ 
ее подаютъ. 

Время варки зелени можно опредѣлить только приблизительно, 
такъ какъ это много зависитъ отъ ея возраста. 

Турецкіе бобы варятся . . отъ 5—10 мин. 

Шпинатъ „ . . „ 5—15 „ 

Щавель „ ... . „ 5—15 „ 

Горошекъ лущеный варится. . „15—40 

Цвѣтная капуста „ . . . „ 15—20 „ 

Гороховыя лопатки „ .. „20-45 „ 

1027а. Фасоль или турецкіе бобы и ихъ лопатки. 

Выдать: 2 фун. лопатокъ турецкихъ бобовъ, 1 , фун сливочнаго 
масла 
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Ободравъ съ нихъ стебельки, слѣдуетъ перемыть ихъ въ са¬ 
мой холодной водѣ со льдомъ, «ткинуть на рѣшето, тонко на¬ 
шинковать и бросить въ кипятокъ, слетка посоливши. Такимъ 
образомъ приготовленные бобы подаютъ или со « Бѣжимъ сливоч¬ 
нымъ масломъ отдѣльно, или же ихъ обливаютъ растопленнымъ сли¬ 
вочнымъ масломъ. Можно гарнировать гренками и цѣльными яй¬ 
цами, сверенными въ мѣшечки, или половинками крутыхъ яицъ. 

10286. Тоже бѣлая. 

Выдать: 2 фун. фасоли, 2 луковицы, : /, }»ун. постнаго масла, 
по щепоткѣ перцу, с ли и V* ст&к. ув .усу 

Бѣлые бобы отвариваютъ въ несоленой водѣ, отбрасываютъ 
на рѣшето, потомъ складываютъ въ сотейникъ, прибавляютъ 2 
рубленыя луковицы, солятъ по вкусу, посыпаютъ слегка перцемъ 
п обливаютъ подогрѣтымъ уксусомъ съ постнымъ масломъ. 

1029. Шпинатъ. 

Выдать: 2 фун шпинату, '/, фун. сливочнаго масла или 1 став 
сливокъ. 

Шпинатъ прежде всего слѣдуетъ перебрать, выбросивъ гни¬ 
лые листья и обрѣзавъ нории, затѣмъ перемыть въ нѣсколь¬ 
кихъ холодныхъ водахъ и дать нѣкоторое время, приблизительно 
*/ часа, уже перемытому полежать въ холодной водѣ со льдомъ. 
Затѣмъ откинуть его на рѣшето и, положивъ въ кастрюлю, сразу 
обдать кипяткомъ, поставить на огонь и дать кипѣть отъ 5—15 
минутъ, смотря по его нѣжности. Молодой шпинатъ достаточно 
мелко изрубить ножомъ, а старый протереть чрезъ рѣшето. Въ 
протертый или изрубленный шпинатъ прибавляютъ соли, сливоч¬ 
наго масла, дают* одинъ разъ вскипѣть, но не болѣе, и кладутъ 
въ пего ѵ кто любитъ, немного сахару. Вмѣсто масла можно влить 
густыхъ сливокъ. Самый молодой шпинатъ, т. е. не изъ грядъ, а 
изъ теплицъ, достаточно перемыть и стряхнуть съ него воду, по 
возможности досуха, положить тотчасъ въ кастрюлю, прибавить 
кусокъ сливочнаго масла и поставить въ духовой шкафъ или печь 
на 10 минутъ, закрывъ кастрюлю крышкой. Гарнируютъ, какъ 
сказано въ Л 1027, пли аморетами Л 1086, или крокетами 
Л 294—298, или Л 338а. 

1030. Лебеда. 

Приготовляется какъ Л 1029. 
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1031. Щавель. 

Приготовляется точно такъ же, какъ Л1 1028Ъ и очень часто 
свѣшивается пополамъ съ шпинатомъ, что улучшаетъ вкусъ того 
и другого. Гарнируется какъ и» Ю27&, или ачоретамн Л» 1086, 
пли крокетами Д» 294 — 298. 

1032. Мхали по-грузински. 

Выдать: 3 фун. шпинату, о луковицъ, по I корню петрушки и 
сельдерея, 1 лож. зеленп укропа, ‘/, фун. грецкихъ орѣховъ, * а фун. 
сливочнаго масла. 

3 фун. шпинату отвариваютъ въ соленой водѣ, отбрасываютъ 
на рѣшето и протираютъ. 

5 головокъ луку, по 1 корню петрушки и сельдерея и не¬ 
много зелени укропа нарубить, прибавить 1 / і фун. очищенныхъ 
грецкихъ орѣховъ, истолочь все вмѣстѣ, смѣшать со шпина¬ 
томъ, подогрѣть съ кускомъ сливочнаго масла и огарнировать 
какъ А» 1027а. 


1033. Горохъ стручками, лопатни. 

Выдать: 2 фун. гороховыхъ лопатокъ, */. 2 фун. сливочнаго масла, 
1 француз, хлѣбъ, 1 стак. молока. 

Для этого непремѣнно надо брать стручки сахарнаго моло¬ 
дого гороха, а различить сахарный горохъ отъ простого очень 
легко (смотр. А: 352). Ободравъ стебли и перемывъ стручки въ 
холодной водѣ, ихъ бросаютъ въ кипящую воду и варятъ*5—10 
минутъ затѣмъ откидываютъ на рѣшето; всыпаютъ обратно въ 
кастрюлю, кладутъ кусокъ сливочнаго масіа; встряхиваютъ, пока 
масло раснуетится и покроетъ стручья; слегка подогрѣваютъ и 
выкладываютъ на блюдо. Кто любитъ, прибавляютъ сахару по 
вкусу. Гарнируютъ хлѣбомъ, намоченнымъ въ молокѣ и поджарен¬ 
нымъ въ маслѣ, я такъ же, какъ сказано въ № 1027а. 

1034. Горохъ лущеный. 

Выдать: 2 фун. гороху, 3 луковицы, фун. сливочнаго масла 
я)чокъ укропу. 

Варится въ кастрюлѣ съ прибавленіемъ луковицъ, пучка 
укропа и куска сливочнаго масла; наливаютъ бульону, чтобы по¬ 
крыть имъ горохъ, закрываютъ крышкой и томятъ 20— 40 мн- 
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нутъ смотря насколько старъ или молодъ горохъ; лукъ и укропъ 
вынимаютъ, а горохъ выкладываютъ на блюдо, солятъ по вкусу и 
гарнируютъ какъ ,М 1033. 

1035. Горошекъ сушеный. 

Бы дать: 1 фуп. сушенаго гороха и щючее, указанное въ К 1034. 

Лучше всего брать такъ называемый мелкій англійскій, темно¬ 
зеленаго цвѣта. Его сначала кладутъ въ холодную воду; когда 
разбухнетъ, то поступаютъ какъ въ Л; 1034. Хорошо очень подпра¬ 
вить ею сокомъ, оставшимся отъ жареніи ростбифа или телятины. 

1036. Капуста цвѣтная 

Выдать: 3 —4 кочна цвѣтной капусты средней величины и соусь 
но желанію 

Эта овощь весьма распространена н фигурируетъ всюду, н какъ 
принадлежность къ бульону, и какъ гарпнтюръ ко многимъ мяс- 

иымъ к рыбнымъ блюдамъ, й какъ 
самостоятельное блюдо. 

Цвѣтную капусту до ея изготов¬ 
ленія слѣдуетъ обобрать отъ листьевъ 
и положитъ въ холодную воду съ солью 
н уксусомъ, для того, что она въ сво¬ 
ихъ развѣтвленіяхъ и изгибахъ часто 
даетъ пріютъ мелкимъ червякамъ, ко¬ 
торые отъ соли и уксуса всѣ всплы¬ 
ваютъ на поверхность, что, разумѣется, 
гораздо пріятнѣе, нежели случайная 
встрѣча съ ними на тарелкѣ. Варить 
цвѣтную капусту слѣдуетъ въ сильно посоленномъ кипяткѣ. Когда 
готова, ее кладутъ на блюдо, покрытое въ нѣсколько рядовъ 
салфеткой, которой прикрываютъ капусту, чтобы она не- скоро осты¬ 
вала и сохранила весь свой ароматъ. 

Отдѣльно подаютъ къ ней различные соусы, отъ кисло-слад¬ 
каго до сабайона, иди растопленное сливочное масло съ лимон¬ 
нымъ сокомъ или масло, смѣшанное съ сухарями и слегка поджа¬ 
ренное. 

1037. Или. 

Выдать: 2—3 средней величины кочна цвѣтной капусты, Ѵ 4 фун. 
раковаго масла, 2 ложки муки, 3 стак. слизокъ или бульону, У„ фран¬ 
цузов. хлѣба, 15 раковъ. 2 лож. оливочн. масла для Гренковъ. 



Рис. 58. Качанъ цнѣтн'ііі 
капѵсты. 
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Цвѣтную далусту подготовляютъ н отвариваютъ, какъ сказано 
въ Л; 1086; обливаютъ слѣдующимъ соусомъ: берутъ '/, фун. 
раковаго масла № 785, 2 лож. муки, 3 стак. мясного бульона 
или сливокъ и смѣшиваютъ. Гарнируютъ гренками № 4 и мя¬ 
сомъ вареныхъ раковъ. 

ЮЗв. Непуста сафой. 

Приготовляется какъ Л: 1033 и такъ же гарнируется, или 
какъ № 1037, пли отварными шинкованными рубцами. 

1039. Капуста брюссельская. 

Приготовляется какъ № 1033 или какъ № 1037 и такъ же 
гарнируется или крокетами № 21 или отварными шинковаными 
руСцамп. 

1040. Капуста фаршированая. 

Выдать: 1 средней величины кочапъ свѣжей капусты и все, что 
слѣдуетъ для фарша № 77 или 79. 

Обдать листья свѣжей капусты кипяткомъ, чтобъ сдѣлались мяг¬ 
кими, и приготовить мясной фаршъ, какъ сказано въ Л: 77 или 79. 

Салфетку хорошо вымазать масломъ, положит? на нее листъ 
капусты, потомъ тонкій слой фарша, опять капусту, опять фаршъ 
и т. д. 

Отдѣльно подать соусъ Л: 412, разведенный бульономъ, съ 
приоавленіемъ нѣсколькихъ кусочковъ лимона и рюмки мадеры. 

1041. Или. 

Берутъ кочанъ свѣжей капусты, срѣзаютъ верхушку на *,■, 
кочна и погружаютъ въ кипятокъ, держа кочанъ за кочерыжку, 
потомъ лишнюю кочерыжку отрѣзаютъ, ставятъ кочанъ на столъ 
вверхъ отрѣзомъ, а внизъ кочерыжкой, раздвигаютъ листья и фар¬ 
шируютъ между ними фаршемъ Л- 77, 79 иля слѣдующимъ: 
изрубить мелко говядину, прибавить къ ней перцу, соли, мякиша 
бѣлаго хлѣба, рубленаго п въ маслѣ поджареннаго луку, влить 
бульону, чтобы вышло въ родѣ каши-размазни. Взять на столько 
большую кастрюлю, чтобы этотъ фарширований кочанъ свободно 
помѣстился, налить сметаны, чтобы кочапъ ею покрылся, закрыть 
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крышкой и томить 1 част. Когда поспѣетъ, выложить па блюда 
и облить оставшейся въ кастрюлѣ сметаной. 

1042. Мапуста подъ соусомъ. 

Выдать: 1 средней величины кочанъ свѣжей капусты, '/« гатофи 
сливокъ V фун. сливочнаго масла, 2 лож. муки, немного сахару соли, 
перцу и рубленой зелени петрушки. 

Кочанъ капусты разрѣзать на 4 части такъ, чтобы каждая 
часть держалась на кочерыжкѣ и не разсыпалась; тогда положить 
ее въ кастрюлю, налить бульономъ и томить до мягкости. Когда 
готова, откинуть на рѣшето и дать стечь жидкости. Отдѣльно взять 

штофа хорошихъ густыхъ сливокъ, прибавить къ нимъ '/» ФУ Н - 
сливочнаго или хорошаго масла, немпого муки, сахару, соли, пер¬ 
цу, пересыпать рубленой зеленью петрушки или укропа и все ото 
варить въ оставшемся .бульонѣ; потомъ сюда же положить капусту, 
дать 1 разъ вскипѣть и подать, выложивъ на блюдо. 

1043. Тыква, запеченная въ сливнахъ 

Выдать: 1 средней ветчинъ тыкву, фун. масла, 1 став, ели 
вокъ, 2 яйца, 

Очищеннуі отъ верхней кожицы тыкву рѣжутъ тонкими лом¬ 
тиками, удаляютъ сердцевину, кладутъ на сотейникъ, пересыпаютъ 
сухарямъ, приоавляютъ масла, обливаютъ сливками, смѣшанными 
съ яйцами и ставятъ въ печь 

1044. Тыква жареная. 

Выдать: какъ для 1043 п для соуса Уё 412, 1 став, сметаны. 

Тыкву подготовляютъ какъ Л: 1043, поджариваютъ въ маслѣ, 
и обливаютъ соусомъ Л; 412, разбавленнымъ сметаной. 

1045. Коренья сладкіе жареные 

Выдать: 2 фук. сладкихъ кореньевъ, 3 яйца, I став, сухарей, 
V» Фун. масла и все, что слѣдуетъ для соуса. 

Сладкіе коренья очищаютъ, моютъ и отвариваютъ или въ 
бульонѣ или въ соленой водѣ , послѣ чего вынимаютъ, даютъ об¬ 
сохнуть обмакиваютъ въ сырыя яйца, обваливаютъ въ сухаряхъ 
и поджариваютъ въ маслѣ. Когда подрумянятся съ обѣихъ сто¬ 
ронъ, укладываютъ на блюдо и обливаютъ однимъ изъ слѣдующихъ 
соусовъ: ДЩ 417, 423, 426, 431, т42 и 444, иди обливаютъ 
масломъ, поджареннымъ съ сухарями. 



1046. Кукуруза. 


Эти Оіющі въ разныхъ губерніяхъ носитъ разное назвали* 
;аі.ъ-го: маисъ, початки, пшеничка. Спѣлую, а скорѣе не доепѣ- 
іѵіо кукѵрузт, вмѣстѣ съ листьями, помѣщаютъ въ кастрюлю или 
чл . ѵнъ. наливаютъ водой, плотно прикрываютъ крышкой и варятъ 
на сильномъ огнѣ, чтобы сдѣлалась мягкой, и подаютъ на блюдѣ, 
но отдѣляя лпсгьевъ. такт, какъ они предохраняютъ кукурузу отъ 
остыванія и дѣлаютъ ее сочнѣе. 

Цтдѣльпо подаютъ сливочное масло. Во время ѣды каждый 
Салитъ себѣ по вкусу. 

1047. Спаржа. 

В м да т|ь: і, 2 фун. спаржа и 1 . фун. сливочнаго масла. 

Приготовляется какъ цвѣтная капуста и подается съ тѣми же 
самыми соусами, по пренмущественво съ сливочнымъ масломъ, 
съ поджаренными сухарями или съ соусомъ собайонъ .V 1215. 



Рис. Г» 1 .». Спаржа ім.тіти пленная .«ля парі и. 


1048. .Рѣдька. 

Выдать; 1 средней величины рѣдьку и '/, фун. постнаго масла 

Ее преимущественно употребляютъ въ постные дни въ двухъ 
видахъ: пли очищенную рѣдысу натираютъ на теркѣ, солятъ, при¬ 
бавляютъ масла постнаго н квасу, кто побитъ и рубленаго луку, 
пли рѣжутъ тонкими ломтиками, солятъ и даютъ стоять, пока опа 

дастъ сокъ. 

іС49. Баклажаны фаршированые. 

Выдать: ;> баклажанъ, все нужное для фарша и соуга. 
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Сиять верхнюю кожицу, разрѣзать вдоль, вынуть сѣмена, 
ошпарить кипяткомъ, облить холодной водой, насухо вытереть и 
нафаршировать какимъ угодно фаршемъ. Отдѣльно приготовить 
бѣлый соусъ А» 443 и облить пмъ баклажаны Можно обливать и со¬ 
усами Л»Лі 421, 426. 436, 442, 443. Для фарша можпо взять 
Л;.Ѵг 77, 79 или мясной. 

105Р. Баклажаны по-грузински. 

Выдать: 5 баклажанъ, все что требуется для фарша, 3 лож. зе¬ 
лени сельдерея, 3 яйца, 1 лимонъ. 

Баклажаны очистить, вынуть середину, срѣзать верхъ и на¬ 
чинить фаршемъ изъ телятины пли баранины Л: 78, 79 и обвя¬ 
зать нитками 

Въ кастрюлю положить рубленую зелень сельдерея, на нее — 
баклажаны, налить 1*/ 5 стар, бульона, посолить и томить; когда 
баклажаны станутъ мягкіе, вынуть ихъ, снять нитки, положить въ 
сотейникъ, облить яйцами, разболтанными съ лимоннымъ сокомъ, 
и подогрѣвать на деікомъ огнѣ, постоянно мѣшая, чтобы сгустилось, 
но не образовалась яичница. 

1051. Огурцы, фаршированные по-гречески. 

Выдать: 10 огурцовъ, */_, фун. мякоти мяса, '/, ф. риса, листья 
сельдерея, 4-5 іавров. листьевъ, 5 зеренъ иерцу, .юли и толченаго 
или каэнсв&го перцу по вкусу, 1 став, бульону. 

Очистить огурцы отъ кожи, выбрать середину, а верхъ срѣзать 
для крышки. 

Мелко изрубить говядину, смѣшать съ свареннымъ рисомъ, 
посолить, посыпать перцемъ, начинить этимъ огурцы, закрыть 
крышкой и обвязать; положить на дно кастрюли листья сельдерея, 
на нихъ огурцы, налить бульону, чтобы огурцы закрылись, и ва¬ 
рить. Огурцы будутъ готовы, когда потемнѣютъ. За */. часа до 
обѣда положить лавровый листъ и горошины перцу. Подавая, 
выложить въ сотейникъ и облить соусомъ А» 1050. 

1052. Груша земляная подъ краснымъ соусомъ. 

Выдать: 2 фун. земляной груши, фун. сливочнаго масла. 1 
лимонь, 1 стак. соуса № Г 2 б. 

2 фун. земляной груши очистить и положить въ воду, разбав- 
іевпую уксусомъ, чшГ ы не чернѣла. Когда вся груша будетъ пе¬ 
речищена. ее обтираютъ, вынувъ изъ воды, кладутъ въ сотей- 



г>ні ь сі» масломъ и прибавляютъ соку изъ 1 лимона, солятъ, по¬ 
срываютъ крышкой и ставитъ на сильный огопь Когда зарумя¬ 
нится, переворачиваютъ па другую сторону, обливаютъ краснымъ 
соусомъ А* 426 и продолжаютъ томитъ до мягкости, послѣ чего 
кинуть, уложить на блюдо и облить тѣмъ же соусомъ, въ которомъ 
томилась груша- если хотятъ, то прибавляютъ немного сахару. 

Вообще всю зелеиь хорошо варитъ въ кастрюлѣ съ крыш¬ 
кой. Сыот. рис. 60. 



Рис ОУ. Кастрюля дли парки зімсіш. 


№53. Или по-польски. 

Выдать: 2 фун. земляной груши, '/і Ф}’ П - сипочпаго масла, 
ілѵк. сухарей 

Грушу очищаютъ, какъ сказано въ Л" 1052, отвариваютъ въ 
соленой водѣ, выкладываютъ па блюдо и обливаютъ масломъ съ 
поджаренными сухарями. 

1054-. Или въ клярѣ. 

Выдать - 2 фун. земляной груши п все, что для кляра Лс 19 или 2 о . 

Р.рушу подготовляютъ какъ въ Л- 1052 іі отварнваютт въ со¬ 
леной водѣ, послѣ чего каждую штучку берутъ иглой, обмакиваютъ 
въ кляръ Л- 1‘Д или 2О и жарятъ въ фрютюрі Л: 122; склады¬ 
ваютъ па б подо н покрываютъ салфеткой. 

Отдѣльно подаютъ соусъ сабапопъ Л: 1215. 

№55. Или въ фрютюръ. 

Выдать: е. фу я. земляной груши. 

Грѵшу рѣжутъ на лимшкн какъ гартоІ>“іь, солятъ ѵ жарятъ 



>•!. фрютюрѣ; когда карумянитеи, вынимаютъ лрушлакпмъ и скл.і 
лыяаютъ на пЛЮДО. 

Отдѣльно подаютъ свѣжій садахъ съ огурцами пли со смотал ой 

1056. Морковь фарширована я. 

Ііы датъ: п іпт. крупной моркови, */, фун. телятины, 2 яйца. I лож. 
малла. 1 лож. зеленаго укропа, 1 , мускатнаго орѣха, 2 лож муки. 

Крупную морковь очистить и выбрать сердцевину перочинным і. 
нотномъ; вынутую мякоть изрѣзать съ сирой телятипой, приба¬ 
вить сырыхъ яицъ, масла, соли, зелени укропа или петрушки, 
мускатнаго орѣха, сдѣлать фаріпъ и нафаршировать имъ морковь; 
помакнуть въ яйца и опустить въ кипящій бульонъ, въ которомъ 
варить 'й часа: затѣмъ къ этому бульону сдѣлать подправку изъ 
муки и имъ облить морковь; оіарпнровать зеленью. 

1057. Морковь подъ соусомъ. 

Выдать* 8—10 ніт. моркови, 2 лож. муки, 1 5 иранцу, хлѣба, 5- 
япцъ п для .М 1 338а. 

Нашинковать сырую очищенную морковь, прибавить къ ней мас¬ 
ла, воды или бульона и утомить подъ крышкой. Когда морковь сдѣ¬ 
лается мяска, посолить, прибавить (если желаютъ) немного сахару, 
муки и, размѣшавъ, хорошо вскипятить. Гарнируютъ гренками и 
яйцами въ мѣшочекъ, а также картофельными мышкаып Л* 338а. 

1058. Или съ крокетами. 

Приготовляютъ какъ Л; 1057, гарнируютъ крокетами .V 
2І>4—298. 

1059. Или съ аморетами. 

Приготовляютъ кань Л" 1057, гарнируютъ аморетамн Л; ІОЬО. 

1060. Морновь съ рубцами. 

Приготовляютъ какъ 1057. гарнируютъ отваренными ищи- 
кованымн или рублеными рубцами Лі 507. 

1061. Циіиисъ жидовскій. 

Выдать: по ! штукѣ моркови, рѣъы, брюк ли, цвѣтной капусты, _ 
лѵкпвппн. 1 , фуп и’іому оахарѵ, соли и перцу по вкусу, ф. маета. 



Рѣжутъ па куски морковь, рѣпу, брюкву, лукъ, цвѣтную Ка¬ 
литу н отвариваютъ въ молокѣ или бгльопѣ: когда готово, 
прибавляютъ мелкаго изюма, соли, немного перцу, сахару или 
меду, толченыхъ пряностей и масла и томить подъ крышкой ' 
тса, подправивши мукой 

1062. Коротель. мелкая морковь. 

Приготовляется какъ обыкновенная морковь. 

1063. Рѣпа печеная. 

Ни дать: по желанію, нѣсколько штукъ рѣпъ, слииочиаю масла. 

Когда печь вытопится, то золу съ угольями загребаютъ въ 
одну сторону, кладутъ въ нее промытую и вытертую досуха рѣпу и 
пекутъ, пока зарумянится, наблюдая, чтобы не перегорѣла. 

Отдѣльно подаютъ сливочное масло. 

1064. Рѣпа глазирована я. 

Выдать: 3 5 рѣпъ, і/, ф. сливочнаго масла, і/, француз, хлѣба. 

Рѣпу очшцаютъ и разрѣзаютъ на четвертушки въ видѣ апель¬ 
сина. опускаютъ минутъ иа 10 въ кипятокъ, потомъ воду сливаютъ, 
а рѣпу кладутъ въ кастрюлю съ распущеннымъ хорошимъ масломъ, 
прибавляютъ щепотку сахару и нѣсколько ложекъ соку изъ-подъ 
ростбифа или телятины; кастрюлю закрываютъ крышкой и па одну 
минуту ставятъ въ самый сильный огонь, чтобы рѣпу охватило со 
всѣхъ сторонъ жаромъ, а потомъ постепенно уменьшаютъ огонь 
Когда рѣпа сдѣлается мягкою и покраснѣетъ, то, вывншвъ ее изъ 
кастрюли, немедленно подаютъ. Гарнируютъ гренками изъ бѣлаго 
хлѣба. 


1065. Рѣпа подъ соѵсомъ. 

Приготовляется какъ Л» 1057. 

1066. Рѣпа фаршированая. 

Выдать: .>-6 рѣпъ, ф. говядипы, ф. часта, I яйцо. 

Берутъ рѣпу, перемываютъ, но не очищаютъ ц варятъ въ соле¬ 
ной водѣ до половины готовности, потомъ вынимаютъ и срѣзаютъ 
шапочку; осторожно чанной южной выбирают ь середину, но оста¬ 
вляютъ все-таки немного мяса і;аьъ на днѣ, такъ п по бокамъ; за- 


тѣмъ «чнщ»ютъ отъ кожицы и ставать па противенъ или сотей¬ 
никъ п фаршируютъ слѣдующимъ: вырѣзанная изъ рѣпы мякоть 
смѣшивается пополамъ съ говядиной, поджаренной въ маслѣ и по¬ 
сыпанной голые и перцемъ; къ фаршу прибавляютъ сырое чйцо. 
чтобы онъ не разсыпался. На противень или сотейникъ кладетъ 
фаршнроьаную рѣпу, кусокъ хорошаго масла, приливаютъ сока 
отъ жаренаго ростбифа или телятины и ставятъ въ духовой шкафъ 
или печь, гдѣ часто поливаютъ рѣпу сокомъ, вч. которомъ она 
варилась. Когда она ровно со всѣхъ сторонъ подрумянится, пере¬ 
кладываютъ на блюдо и обливаютъ собственнымъ соусомь 

1067. Картофель жареный. 

Выдать: 10 большихъ картофелинъ, ф. чухонскаго масла іили 
фрютюца). 

Картофель, какъ всякому небезызвѣстно, приготовляется въ 
трехъ видахъ: варепымъ, жарепымъ и печенымъ Для варенаго 
картофеля идетъ всякій, начиная отъ самаго молодого до самаго 
стараго, лишь бы онъ былъ здоровъ и хорошо сохраненъ. Моло¬ 
дой картофель не чистится. Варить и жарить картофель всякій 
умѣетъ но хорошо зажаішть и хорошо испечь требуется знаніе. 

Жарить картофель слѣдуетъ только вполнѣ взрослый, т. е. 
осенній, и выбирать нужно желтый, а не бѣлый. Сырой карто¬ 
фель очищаютъ и рѣжутъ па желаемые куски. Въ кастрюлю, пред 
назначенную для жареніи картофеля, кладутъ кусокъ хорошаго ма¬ 
сла н соли и, когда масло закипитъ, высыпаютъ въ него карто¬ 
фель и тотчасъ встряхиваютъ кастрюлю, что продолжаютъ дѣ 
лать, пока весь картофель равномѣрно поджарится; тогда высыпь¬ 
те его па рѣшето, вылейте изъ кастрюли масло, снова всыпь¬ 
те картофель и дожаривайте его окончательно. Можпо жарить съ 
лукомъ 


1068. Картофель ліонезъ (въ фрютюрѣ). 
Смотр. 347 

1069. Картофель вареный. 

Смотр Л 348 Подается со сливочнымъ масломъ. 

1070. Картофель а ла метръ д’отель. 

Смотр. .V 34!». Подается какъ отдѣльное блюдо. 
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1071. Картофель фаршированьи 

Какъ Лі 345. Подается отдѣльнымъ блюдомъ, со сливочным ь 
масломъ 


107?. Картофель печеный. 

Дѣлается и подается какъ ЛІ 1068. 

1073. Картофель со сметаной. 

Рыдать: 10 большихъ картофелинъ. 1 стаг. сметаны, 5 яицъ, 1 , 
фун. чухонскаго пасла 

Нарѣзать ломтиками отваренный картофель, уложить на ско- 
.вороду или въ сотейникъ, посыпать солью н облить сметаной, 
смѣшать съ сырыміі яйцами, посыпать сверху сухарями, полить 
масломъ и запечь, чтобы зарумянилось 

1074. Брюква печеная. 

Подготовляется какъ Л: 1063. 

1075. Брюква подъ соусомъ. 

Приготовляется какъ Лі 1065. 

1076. Брюква глазированая. 

Приготовляется какъ Л: 1064. 

1077. ёркжва фарширована» 

Приготовляется какъ Л» 1066. 

1078 Артишоки подъ соусовъ 

Выдать: 10 артишокъ, 3 локк толченыхъ сухихъ бѣлыхъ грибовъ, 
5 шампиньоновъ, */, лимона. V* стак. пюре изъ луку. 

Артишоки—одна изъ самыхъ вкусныхъ и питательныхъ овощей, 
но очень немногіе умѣютъ приготовлять се, хотя это очень просто. 
Слѣдуетъ только у сырыхъ артишокъ отрубать острые концы листь¬ 
евъ. хорошо посолить и поставить въ кастрюлю въ одинъ рядъ, на¬ 
ливъ воды столько, чтобы концы листьевъ остались сухи; ка- 
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( грю.ію поставить на плиту и уваривать артишоки. Черезъ нѣ¬ 
сколько времени попробуйте потянуть за листокъ: если онъ ено- 
опдііо (іторвется. то артишоки готовы; если нѣтъ, то продолжай¬ 
те варить. Передъ тѣлъ какъ класть 
артишоки на блюдо, слѣдуетъ ло¬ 
жечкой вынуть середину н очи¬ 
стить такъ называемую бородку. 

Къ артишокамъ подаютъ, какъ 
и къ цвѣтной капустѣ, раз шчные 
соусы, но самый вкусный, по- 
моему, это слѣдующій: возьмите 
порошку бѣлыхъ сухихъ грибовъ 
3 лож., прибавьте 5 штукъ мелко 
рубленыхъ шампиньоновъ, немно¬ 
го лимоннаго соку,— все это прокипятите въ кастрюлѣ съ */ а стак. 
мясного бульона и послѣ 1 /- і часа варки посолите и прибавьте 
3—4 ложки пюре изъ печенаго лука; прибавьте, если нужно, еще 
бульона и хорошо уварите. Хорошо также подавать соусъ томатъ. 

1079. Артишоки жареные. 

Выдать: 10 артишокъ ф. млела, Іо шампиньоновъ, '/„ лимона. 

Отваренные до половины спѣлости артишоки, какъ въ № 1078, 
очищаютъ отъ бородъ и начиняютъ фаршемъ; устанавливаютъ ихъ 
въ кастрюль/, прибавляютъ сливочнаго или прованскаго масла, за¬ 
крываютъ крышкой и жарятъ въ шкафу 20 — 30 минутъ. Фаршъ 
дѣлаютъ изъ мелко рубленыхъ шампиньоновъ, до половины готов¬ 
ности поджаренныхъ въ сливочпомъ маслѣ съ лимоннымъ сокомъ 
или въ сметанѣ. 

1080. Или. 

Выдать: іо артишокъ. '/„ став уксусу, 1 чайную лежку порошку 
корицы и столько же сахару, 2 яйца. 

Артишоки отвариваютъ какъ въ № 1078, укладываютъ на блюдо 
и обливаютъ слѣдующимъ соусомъ: */: ста», уксусу, */, стак. во¬ 
ды, немного толченой корицы и сахару вскипятить и прибавить 2 
желтка, слегка подогрѣвая при постоянномъ мѣшаніи, чтобы сгу¬ 
стилось, но не образовалась яичница. 

1081. Артишоки въ сметанѣ. 

Выдать: Ю артишокъ, 2 стак. «метаны. 1 лож. муки. 



Рис. 61. Артишокъ. 



Артишоки отвариваютъ какъ въ Лё 1078; когда они будутъ до 
половины готовы, перекладываютъ въ сотейникъ, заливаютъ густой 
сметаной съ небольшимъ количествомъ муки и томятъ подъ крыш¬ 
кой до готовности 

1082. Артишоки фаршированью. 

Выдать: 10 артишокъ, іо раковъ, V* Ф- жареной тештины, 1 , 2 
лож. сметаны, 1 япдо, по вкусу перцу и соли, 7, мускатнаго орѣха, 1 
став с швовъ, 1 лож. е швочпаг , масла 1 лож. муки, '/? став бульона 

Берутъ ІО штукъ отваренныхъ до мягкости артишокъ, какъ въ 
Л" 1078, выбираютъ изъ нихъ середину и фаршируютъ начинкой: 10 
раковъ, отваренныхъ въ соленой водѣ н пчнщеныхъ, */„ ф. жаре¬ 
ной и мелко рубленой телятины, лож. сметаны, 1 яйцо, не¬ 
много перцу, соли и мускатнаго орѣха; опускаютъ въ соусъ изъ 

1 етак. сливокъ, 1 лож маета, 1 лож. муки, 1 став, бульона, 
немного перцу, соли н кипятятъ въ немъ 2—3 раза 

1083. Артишоки по-англійски. 

Выдать: 10 артишокъ, ф. сливочнаго масла, 1 став, сливокъ, 

2 луковицы, 2 айда, по вкусу иагзскаго перцу, 1 рюмку мадеры 

Отварить артишоки какъ въ № 10 78, потомъ распустить */ 4 ф. 
масла, прибавить къ нему 1 стаи сливокъ, 2 мелко рубленых ь 
луковицы, дать прокипѣть артишокамъ въ этой приправѣ нѣсколько 
разъ и, подавая на столъ, прибавить 2 желтка, немного каэнска- 
го перцу и влить одну рюмку мадеры. 

1084. Артишоки а ля кремъ. 

Выдать: і фун. артишокъ, V, ф. сливочнаго масла, 1 лож. му¬ 
ки 1 8 бут. стволъ, по вкусу ваэнскаго перцу и соли 1 стак. молока 
и 7-і француз, хлѣба. 

1 ф. артишокъ отварить въ соленой водѣ, какъ сказано въ Лё 
1078, и сдѣлать пюре. Затѣмъ распустить ] Д ф масла, приба¬ 
вить къ нему 1 ложку муки и '/., бутылки сливокъ, влить это въ пюре 
изъ артишокъ, посолить; дать покипѣть минутъ 20. потомъ при¬ 
править каэнскимъ перцемъ н огарнировать поджареннымъ хлѣбомъ, 
намоченнымъ въ молокѣ. 

1085. Артишоки на молокѣ. 

Выдать: 10 артишокъ, Ѵ 4 Ф- сливочнаго мима 1 „ бут. молока, 
1 кус. сахару, 3 юл от. сухого бульона, 1 лож. муки. 



Ѵртішшки очистить отъ листьевъ, 1 разъ вскипятить въ со¬ 
леной водѣ и откинуть на рѣшето, послѣ чего положить въ ка¬ 
стрюлю съ ’Д ф. масла, влить ’Д бут. молока, прибавить сахару 
и нѣсколько сухого бульона, сгустить мукой и уваривать, чтобы 
не пригорѣло; выложить на блюдо. 

1086. А м о р е т ы. 

Выдать: 1 фун. костяного мозгу, 1 і,так. бульона, 1 , ф. масла и 
1 , француз, хлѣба. 

Костяной мо..гъ опускаютъ въ кипятокъ на самое короткое 
время, вынимаютъ друшлакомъ. рѣжутъ, кладутъ въ касірюлю, куда 
прибавляютъ столько бульона, чтобы мозги только покрылись имъ, 
солятъ и кипятятъ на сильномъ огнѣ, ѣтобы подрумянились; вы¬ 
нимаютъ и ими гариирл ютъ шпинатъ, щавель, горохъ и пр., или по¬ 
даютъ какъ отдѣльное блюдо, съ поджаренными въ маслѣ гренками. 

1087. Пропеты изъ телятины. 

Выдать: 1 фуп. телятины, 3 луковица, ’/ 2 ф. чухонскаго масла, 
'/* францу і. булки, соли п перцу по вкусу, л яйпд, 2 лож. сухарей. 

1 ф. жареной или вареной телятины изрубить и смѣшать съ 
рублевымъ и поджареннымъ въ маслѣ лукомъ, прибавить 'к фран¬ 
цузскаго хлѣба, соли, перцу, 2—3 яйца сырыхъ, бульону,—раз¬ 
мѣшать п сдѣлать на подобіе небольшихъ зразъ; обжарить кругомъ 
въ маслѣ на сильномъ огнѣ, предварительно обмакнувъ въ яйца 
и обвалявъ въ сухаряхъ. Эти крокеты служатъ какъ гарниръ для 
шпината, морковнаго соуга, щавеля и пр., или подаются какъ 
отдѣльное кушанье къ завтраку. 

Подаютъ отдѣльнымъ блюдомъ при мясномъ столѣ. 

1086- Грибы.свѣжіе въ сметанѣ. 

Выдать: 2 фут. свѣжихъ грибовъ, 2 став, сметаны 

Грибы очищаютъ и, если крупны, рѣжутъ на куски, промы¬ 
ваютъ водой, кладутъ на сковороду, солятъ, прибавляютъ немного 
перцу, облиняютъ густой сметаной и жарятъ, пока сметана слегка 
потемнѣетъ; подаютъ на сковородѣ. 

Лучшаго способа приготовленія свѣжихъ грибовъ нѣтъ, такъ 
какъ здѣсь сохраняется вся прелесть вкуса грибовъ: правда, что 
хорошая густая свѣжая сметана въ столицѣ не очень дешева, но 
кто желаетъ хорошо поѣсть, тому совѣтую придерживаться это¬ 
го способа. 



1089» Грибы свѣжіе жареные. 

И н л а т ь: Ч <|>ун. свѣжихъ грибовъ, 3 луковицы, 1 фуи. масла 
чухонскаго, 1 лож. муки, 1 ложку рубленой зелени. 

Грибы очистить, промыть, нарѣзать, посолить п жарить съ 
рубленымъ лукомъ; когда готовы, посыпать немного муки, при¬ 
нципъ воды или бульона н дать еще немного потомиться. При 
подачѣ посыпаютъ рубленой зеленью 

1090. Грибы свѣжіе тушеные 

Выдать: 2 фуя. свѣжихъ грибовъ, щепотку перцу, , ф. масла 
или і стак сметали. 1 ложку рубленой зелепи. 

Подготовивъ грибы, какъ сказано ьъ Л: складываютъ 

ихъ въ кастрюлю, прикрываютъ крышкой и томятъ въ собствен¬ 
номъ соку на лёгкомъ огнѣ; когда будутъ готовы, посыпаютъ 
перцемъ, прибавляютъ масла или сметаиы, немного еще томятъ 
и посыпают ъ зеленью. 

1091. Грибы а-ля-пулетъ. 

Ьыд ать: 2 ф. грибовъ свѣжихъ, '/, ф. чухонскаго масла. '/ 4 ли¬ 
мона, 1 стак. соуса Де 412, а ложки рубленой зелени, 2 яйца, стака- 
па сметаны 

Нарѣзать свѣжіе бѣлые грибы или шампиньоны, положить вь 
сотейникъ съ масломъ, куда прибавить немного лимоннаго соку, 
соли и бульона, закрыть крышкой и жарить. Когда будетъ гото¬ 
во, влить бѣлаго соуса Лі 412, подбить желтками и сметаной, 
і пять съ огня и размѣшать съ рубленой зеленью. 

1092. Грибы соленые жареные. 

Выдать: 2 фун. соленыхъ грибовъ 5 луковицъ, щепотку перцу, 
1 , ф. іюстпаго масла. 

Соленые грибы крупно рубятъ, смѣшиваютъ съ рубленымъ 
лукомъ, перцемъ и жарятъ въ постномъ маслѣ на сковородѣ; 
подавать, когда зарумянятся. 

1093. Грибы жареные сушеные. 

Выдать: I фуя. сухихъ грибовъ, 3 луковицы, 1 ф, постпаго 
масла, 1 лож. муки. 1 стак. бульону грибного, 

отварить тарелку сушеныхъ грибовъ, изрубить мелко, приба- 
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лук нищи рубленыхъ, постнаго масла п ашригь на сію- 
<.р..дѣ; когда готовы, то подправить мукой сь бульономъ, оста в - 
гонмея отъ варки грибовъ. 

1094 Икра грибная. 

Мы дать. ! Фу и. сухихъ грибокъ, 2о луковицъ, ф ііостиаі 
масла, щепоть иерцу, но вкусу соли, 2 лож. прованскаго масла, і кусокъ 
сахару и л лож уксусу 

* Іп'.лрп гь сухіе грибы въ соленой водѣ, какъ можно мельче 
нарубить и смѣшать съ ‘/, частью мелко рубленаго лука, поджа¬ 
реннаго докрасна въ постномъ маслѣ: приправить толченымъ пер¬ 
цемъ. солью, прованскимъ масломъ, сахаромъ н уксусомъ. 

Отдѣльно подаюіъ рубленый нелепый лукъ. 

1095. Пудингъ грибной. 

иді7і: 2 фуп. свѣжихъ грибовъ или */. ф. сухихъ, ,0 луко¬ 
вицъ. ф. масла, щепоть перцу. 2 стак. сухарей. 

Свѣжіе или сухіе грибы отварить въ соленой водѣ и отбро¬ 
сить па рѣшето, потомъ мелко изрубить, смѣшать съ поджарен¬ 
нымъ рубленымъ лукомъ, посыпать немного мелкаго перцу, по¬ 
солить, прибавить масла и бѣлыхъ сухарей столько, чтобы, приба¬ 
вивъ рыбнаго бульона, вышло бы густое тѣсто. Все помѣщаютъ въ 
форму, смазанную масломъ и обсыпаопую сухарями, и запекаютъ. 

Къ нему отдѣльно подаютъ какой-либо соусъ. 

1096. Сморчнк фаршированъ»-'. 

И ы д а т ь: 2 ф. сморчковъ, !) янць, 2 лож. сухарей, '/■ ф. масла 
і лож. муки, 1 стак бульону. 

Корешки изъ 2 фун. сморчковъ (хорошо перемытыхъ) рубятъ 
мелко, смѣшиваютъ съ 5 лерутыми яйцами, прибавляютъ 2 сырыхъ 
япца и этимь фаршируютъ сморчки, которые потомъ обмакиваютъ 
въ бѣлокъ, обсыпаютъ сухарям» или мукой и поджариваютъ іы 
сковородѣ съ масломъ. Къ оставшемуся маслу прибавляютъ муки, 
поджариваютъ, разводитъ бульономъ, кладутъ сюда сморчки, да¬ 
ютъ вскипѣть и подаютъ въ той же кастрюлѣ. 

1097. Мышки изъ картофеля. 

Смотри Л» 338.ч Подаютъ отдѣльнымъ блюдомъ съ соусомъ 
Ле 426 



1098. Варенецъ. 

Выдать: сливокъ 1 —2 бут. н ] став, сметаны. 

Густыя с.шскп влить въ широкую кастрюлю, поставить ее 
на плиту п дать сливкамъ кипѣть, когда образуется пѣнка, 
посредствомъ ложки опустить ес на дно, а сливки продолжат. 
кипятить^ когда опять образуется цѣпка, ее опять потопить и т. 
о. продолжать, пока получится много пѣнокъ: тогда сливкамъ 
лаютъ остыть, прибавляютъ стаканъ сметаны, слегка перемѣшива¬ 
ютъ н ставятъ въ теплое мѣсто, чтобы закисло, а йотомъ уже ста¬ 
вятъ на ледъ. 

Отдѣльно подаютъ мелкій сахаръ и толченую корицу. 

1099. Простоьваша. 

Дѣлается какъ .Т; 1098, по вмѣсто сливокъ берутъ молоко сч 
\ стоемъ. Многіе простоквашу любятъ изъ сырого молока, тогда 
только слѣдуетъ прибавить сметаны, хорошо перемѣшать и, давъ 
екпспуть въ тешѣ, вынееть на ледъ. 

1100. Найманъ. 

• >то есть пе что иное, какъ собранныя съ густыхъ сливокъ 
пѣнки, приготовленныя по способу Л* 1098; ихъ пе заквашива¬ 
ютъ. а наоборотъ—прибавляютъ еще сахару, чтеніи опѣ не скисли, 
и выносятъ на ледъ. Опѣ подаются къ кофе. 

1101. Миндальное молоно. 

В ы д а т ь: % ф. гладкаго и I •> черевъ горькаго миндалю, 1 в зол. 
мелкаго сахару. 

*фун. сладкаго н 10 ашепъ горькаго миндалю отпарива¬ 
ютъ кипяткомъ, снимаютъ кожицу, кладутъ въ мѣдную ступку п 
голкуть какъ можно лучше; погонъ понемногу прибавляютъ хо¬ 
лодной воды, размѣшиваютъ и процѣживаютъ чрезъ холстъ, силь¬ 
но нажимая: оставшіяся выжимки помѣщаютъ обратно въ ступку и 
продолжаютъ толочь, потомъ опять разбавляютъ водой и опять вы¬ 
жимаютъ въ ту же миску Воды надо прибавлять столько, чтобы 
Образовалось всего 3—4 стак молока, къ которому прибавля¬ 
ютъ темного мелкаго сахару и выносятъ на ледъ. 
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1102. Драчена изъ картофеля. 

Питать: 1 фун. пюре инъ картофеля А* 117, 1 отав, сметаны, 
1 , ф. чухонскаго маета, 4 яйца, 1 лож. сухарей. 

Къ картофельному пюре А» 117 прибавляютъ сметаны, яицъ, 
соли, растопленнаго наела, разравниваютъ на сковородѣ, посыпа¬ 
ютъ сухарями и запекаютъ. Отдѣльно подаютъ масло. 

1103 Драчена изъ тыквъ 

Выдать: 1 средней величины тыкву, '/* Ф- наела чухонскаго, 
о яицъ, */„ ф. сыру пармезану, 2 лоя\ сухарей. 

Очищенную п нарѣзанную на куски тыкву отварить въ соле¬ 
ной водѣ до мягкости, отброситъ на рѣшето и потомъ протереть, 
положить въ кастрюлю, кіда прибавить */, ф масла, 5 яицъ 
'/, ф. тертаго сыру пармезану, соли,— все хорошо размѣшать и 
выложить на намазанную масломъ сковороду; посыпать сухарями и 
вставить въ печь, чтобы зарумянилось. 

Отдѣльно подаютъ масло, сахаръ, корицу и молоко. 

1104. Драчена съ миндальнымъ молокомъ. 

Выдать: 1 ф. іиэре изъ картофеля. 2 став, миндальнаго молока 
2 лож. лостиагп масла 

Картофельное шоре смѣшиваютъ съ миндальнымъ молокомъ п 
постнымъ масломъ, солятъ, выкладываютъ на сковороду и запекаютъ 

Отдѣльно подаютъ постное масло. 

1105. Солянка съ чернымъ хлѣбомъ. 

Выдать 1 ‘ ф. кислой капусты, У, ф масла, 4 луковицы, ) лож 
муки, V, ф сухихъ грпбоиъ, 2 лавровыхъ листа, 5 іеренъ перцу, * 2 ф 
чернаго хлѣба. 

1 У, ф. кислой капусты отжимаютъ п жарятъ въ маслѣ вмѣстѣ 
съ рублевымъ лукомъ: когда готова, прибавляютъ ложку муки и 
хорошо перемѣшиваютъ Отварить */, ф. сухихъ грибовъ, мелко 
изрубить, смѣшать с.ъ капустой, влить оставшагося грибного бульо¬ 
на, прибавить 2 лавровыхъ листа, нѣсколько зеренъ перца н по 
ставить въ печь да 20 мипхть. Нарѣзать гусо псами чернаго хлѣ¬ 
ба, посолить и поджаритъ въ мас лѣ; подавая, уложить эти гренки 
сверхъ солянки па скоиорспѣ. 
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1106. винегретъ соорный. 

Вида г ь: 5 большихъ картофелинъ, 2 небольшихъ свеклы, '/, 
компа кислой каиустм, 5 соленыхъ огурцовъ, понемногу разныхъ ма¬ 
ринадовъ. і лож. готовой горчицы, I лож. сахару, 2 лож. постнаго 
мае .а, 4 лож. уксусу. 

Отваренное картофель и свеклу нарѣзать ломтиками, нашин¬ 
ковать ’/| кочна кислой капусты, очистить 5 соленыхъ огурцовъ и 
нарѣзать ломтиками,— все это уложить рядами не блюдо, свержу 
убрать марнновяыми бѣлыми грибами, вишнями и т. п. мари¬ 
надомъ. Стереть 1 лож. готовой крѣпкой горчицы съ ложкой 
сахара, прибавить немного соли. 2 лож. постнаго масла, уксу¬ 
су,— все размѣшать и облить винегретъ 

1107. Или. 

Выдать псе, что въ Л* 1106 и: 5 соленых ь груздей, V, ф. иасдипъ, 
2 яблока и 3 с так. соуса № 433. 

Къ вышесказанному винегрету прибавляютъ соленыхъ груздей, 
маслинъ, кислосладкихъ свѣжихъ яблокъ и обливаютъ соусомъ 
провансаль № 433. 

1108. Драчена на «галонѣ. 

Драчена эта дѣлается какъ Д* 1102, но вмѣсто сметаны при¬ 
бавляютъ молока. 


1109. Пампушки польскія. 

Выдать: 1 ф. творогу, 1 , ф. муки, 4 яйца, ф. сливочнаго 
малда. 

1 фун. творогу протереть чрезъ рѣшето, прибавить къ нему 
'/. фуп. муки и 4 сырыхъ яйца, посолить, все хорошо перемѣ¬ 
шать и над в тать маленькихъ булочекъ, которыя опустить въ ки¬ 
пятокъ: когда всплывутъ, выбрать друшлакомъ, положить на глу¬ 
бокие блюдо и облить масломъ. 

Отдѣльно подаютъ сметану. 

1110. Каша гречневая крутая. 

Выдать: 2 фуп. гречпевой крупы, \ 4 ф масла чухонскаго. 

2 фуп. гречневой крупы перебрать, просѣяіь, поджарить на 
скопородѣ па легкомъ огнѣ докрасна и всыпать въ горшокъ такого 



іі;і мі.ра. чтобы около половины его оставалось свободнымъ, хороню 
р; чішіать крупѵ. пока она еще горячая, съ ’/ 4 ф. хорошаго масла 
и посолить, а когда крупа перемѣшается и пасло распустится, 
т лнті кипятку настолько, чтобы каша бита имъ еле покрыта, снова 
перемѣшать и поставить въ горячую печь часа на 3: чтобы каша 
пе пригорѣла, накрыть блюдцемъ, въ которое налить воды, по¬ 
стоянно інідлпвая ее по мѣрѣ испаренія. 

Отдѣльно подаютъ масло или свѣжее топленое говяжье сало съ 
лукомъ и со шкварками, или сокъ отъ жареной говядины или те¬ 
лятины; очень вкусенъ жиръ отъ жаренаго гуся' многіе любят ь 
поливать щами пли борщемъ. Если кашу подаютъ въ холодномъ 
видѣ, то къ ней подаютъ холодное молоко со сливками п мелки) 
сахаръ 


1111. Или. 

Выдать 2 фу в. гречневой крупы, 10 луковицъ, щепотку перцу, 
1 фу в. чухонскаго масла 

Приготовленную по способу Д: 1110 гречневую кашу кладутъ 
на сковороду, прибавляютъ мелко рубленаго луку, немного перцу. 
масла і' поджариваютъ, пока лукъ упрѣетъ Ее также хорошо 
поджаривать, прибавляя сверхъ всего протертой печонки, отва¬ 
ренной въ водѣ, или рубленаго паренаго ливере 


1112. Или размазня. 

Выдать I 1 , став, гречневой крупы. 

На 6 стакановъ воды берутъ 1 ’/* стак. крупъ, солятъ и ува¬ 
риваютъ. пока крупа разварится. 

Отдѣльно подаютъ масло. 

1113. Или пуховая. 

Выдать: 2 с гак. гречпевой крупы, 2 яйца 4 стак. молока, 
Уд фѵн. чухонскаго масла. 

2 стак. гречневой просѣянной крупы смѣшиваютъ съ 2 сырыми 
яйцами, высушиваютъ и парятъ съ 4 стак. молока и съ ‘/, фуп. 
масла: когда уварится, дать остыть и протереть чоезт рѣшето, 
положить на блюдо въ видѣ горки я подавать холодной 

Отдѣльно подаютъ холодное молоко е мелкій сахаръ. 



1114. Наша крутая изъ смоленскихъ нрупъ. 

Видать: 2 став, смоленскихъ врунъ, 2 ябца, 1 , ф. чухонскаго 
масла 

2 ст«,к. смоленских. ь крупъ перетереть съ 2 сырыми яйцами 
и высушить, затѣмъ хорошо перетереть между ладонями, такъ 
ітобы каждая крупинка отдѣлялась. 

Вскипятить 2у стак. воды съ '/ 4 фун. хорошаго масла, всы¬ 
пать разомъ крупу, посолить и скоро перемѣшать, держа на боль¬ 
шомъ »гнѣ и накрывъ крышкой, минутъ 10, потомъ снять съ огня, 
размѣшать, чтобы не было комковъ, и вставить въ печь на '/* часа, 
перемѣшивая кашу ложкой время отъ времени, чтобы она одина¬ 
ково подрумянилась. 

Подаютъ какъ Л» 1110. 

1115. Или. 

Выдать, какъ въ № 1114 и 2'/- стак. молока. 

Дѣлаютъ такъ же. какъ № 1114, но вмѣсто воды берутъ мо¬ 
локо или обливаютъ соусомъ Л&Лг 4В9 или Л» 442. Съ соусомъ 
подаютъ къ сладкимъ блюдамъ, малиновымъ, клубничнымъ и пр. 

1116. Или. 

Выдать: какъ въ № 1114 и 2 1 /,, стак. сметаны,'/., став. сахару, 
щепоть толченой корицы, 1 стак. коринки. 

Подготовленную и перетертую какъ сказано въ № 1114. кру¬ 
пу съ яйцами смѣшиваютъ съ 2'/, стак. сметаны и */, стак, саха¬ 
ра, прибавляютъ немного порошку корицы. 1 стак. коринки и ста¬ 
вятъ въ печь. 

Подаютъ какъ Л; 1115. 

1117. Наша на бульонѣ изъ грибовъ 

Выдать: 15 сухихъ грибовъ, по 1 разныхъ кореньевъ, понемногу 
пряностей, V, ф. масла чухонскаго, 5 луковицъ, 2 стак. каши -V 1113. 

Штукъ 10—15 сухихъ грибовъ отвариваютъ въ солевой 
водѣ съ кореньями и пряностями; когда грибы уванятсл, ихъ 
вынимаютъ мел;.о рубятъ, а бульонъ процѣживаютъ. Взять 
2'Д стак. этого бульона, фуп, масла, 5 головокъ мелко руб¬ 
ленаго п поджареннаго луку, прибавить рубленыхъ грибовъ, всы- 



паи. какихъ угодно крупъ. црнготои ленныхъ съ яйцами, какъ ска- 
шо въ .V 1113 или обыкновенныхъ. поволить, хорошо размѣ- 
шаті. п поставить ва. печь. 

Отдѣльно подать масло. 


1118. Каша съ дичью. 

Выдать: 3 рябчик ц 1 1 2 стай, крупъ, 1'/ я став, бульону, ' . і|>. 
масла. 

Какую-либо дичь (рябчики, тетерева, куропатки и т. п.) отва¬ 
рить до мягкости съ пряностями и кореньями, снять мясо съ ко¬ 
стей и мелко изрубить Взять 1'Д стак. какой угодно крупы. 
1у стак. процѣженнаго бульона, въ которомъ варилась дичь, при¬ 
бавить у, фун. масла и варить; когда погустѣетъ, то прибавить 
мясо дичи, хорошо размѣшать, иосолить, накрыть крышкой и по¬ 
ставить въ печь, чтобы хорошо упрѣло. 

1119. Или. 

Выдать все но своему усмогрѣпію. 

Сварить па бульонѣ крутую гречневую кашу; когда будетъ 
готова, протереть чрезъ рѣшето, переложить въ другой горшокъ, 
прибавить бульону, масла и куски мелко изрубленнаю мяса жа¬ 
реныхъ рябчиковъ и поставить въ печь, чтобы зарумянилась. 

Отдѣльно подаютъ масло. 

1120. Наша ячнан. 

Выдать: 2 атак. ячпыхъ крупъ, 1 , ф. масла чухонскаго, 5 яицъ, 
1' /а став, сметаны 

Налить въ кастрюлю 2 бут. воды, бульона или молока, дать 
закипѣть и всыпать 2 стак, ячныхъ крупъ, хорош*) размѣшать, 
прибавить у ф. масла и (уваривать на легкомъ огнѣ, часто помѣ¬ 
шивая. Когда крупа хорошо разварится, снять съ огня, посолить, 
вбить 5 яицъ, размѣшать, прибавить 1 1 / і стак. сметаны, сложить 
въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и обсыпанную сѵхарями, 
и запечь. 

Отдѣльно подать масло. 

1121. Наша пшеннан. 

Выдать: 1 етак. крупъ и % ф. масла. 

Крупу перемываютъ какъ можно лучше въ нѣсколькихъ холод- 



:іі.іхь кодахъ, иначе она Судетъ горчить, а послѣдній разъ въ го¬ 
рячей водѣ. 

1'/, стак. крупъ наливаютъ В бут. воды, бульона или мо¬ 
лчал, прибавляютъ 'Д ф. хорошаго маета, солитъ и варятъ до 
мягкости. 


1122. Каша манная. 

Приготовляется какъ Л! 1121. 

1123. Каша рисовая съ сыромъ. 

Выдать: 1 фуп. рису, '/, ф. маг да, З 1 ., став, бульону, фун. 
швейцарскаго сыру. 

1 фун. рису хорошо промываютъ, а нотамъ поджариваютъ на 
сковородѣ докрасна съ фуп. масла, кладутъ въ кастрюлю, нали¬ 
ваютъ бульономъ, развариваютъ до мягкости, посыпаютъ густо 
швейцарскимъ сыромъ и подаютъ. 

1124 Каша по-итальянски. 

Выдать: 2 стак. рису, 4 стак. бульону, \ 4 ф. чухонскаго мае іа, 
I рюмку віетойкп шафрава, ф. сыру парме апу. 

2 стак. рису хорошо промыть и полуотварить въ 4 стак. 
мясного бульона, послѣ чего прибавить '/, ф. масла и немного 
настойки шафрана, чтобы каша привяла желтоватый цвѣтъ тогда 
дать ей хорошо упрѣть, выложить на блюдо и посыпать густо 
тертымъ пармезаномъ. 

1125. Каша картофельная. 

Выдать: 2 фуп. картофеля и 5 япцъ. 

Очищенный сырой картофель натереть на теркѣ, смѣшать съ 
сырыми яйцами, высушить въ теплѣ и перетереть между ладо¬ 
нями или чрезъ рѣшето; храпитъ для употребленія. 

Взять этой картофельной крупы какое угодно количество, 
смотря по желанію густоты, и сразу всыпать въ кипящую воду, 
бульопъ или молоко, хорошо и быстро размѣшать, прибавить 
масла и соли. Отдѣльно подать масло. 

1126 Каша съ блинчатымъ пирогомъ. 

Выдать: 2 стак. смоленскихъ крупъ, 2 яйца, 2 1 .,- стак. грибпого 
бульону, 1 ,, ф. чухонскаго масла, '/. ф. сухихъ грибовъ, 1 ф. луки, 

2 лож. сухарей, 1 стак. еметапы. 
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2 стак. смоленскихъ крупъ перетереть съ 2 яйцами/-какъ 
іл Л; 111.!. высушить, протереть чрезъ рѣшето л разомъ всыпать 
въ 2 ’/. стак. грибного бульона, въ которомъ распуститъ 1 ф. 
масла и хорошо перемѣшать на огнѣ, затѣмъ поставить вариться 
минутъ | подъ крышкой на сильномъ огнѣ и минутъ 10 на сла¬ 
бомъ. хорошо помѣшивая, чтобы пе было комковъ; поставить 
въ печь, чтобы подрумянить. Грибы, сь которыхъ былъ полученъ 
бульонъ, мелке рубятъ н смѣшиваютъ съ кашей уже готовой. 

Заранѣе приготовленное прѣсное тѣсто раскатывается щ са¬ 
мые тонкіе блины и вырѣзается той кастрюлей, въ которой пред¬ 
назначается готовить это кушанье. Такихъ блиновъ приготовляютъ 
штукъ 10—15. Самую кастрюлю внутри смазываютъ масломъ, 
обсыпаютъ сухарями и въ нее сначала кладутъ блинъ, смазываютъ 
его сметаной, на него кладутъ слой каши, прикрываютъ другимъ 
блиномъ, который опять смазываютъ сметаной, опять кладутъ ка¬ 
ши и т. д., пока кастрюля наполнится: заканчиваютъ блзномъ іг 
сверху кладутъ кусокъ масла примѣрно около '/ фун.; ставитъ 
въ печь па ’Д часа, послѣ чего вынимаютъ и опрокидываютъ 
па блюдо Отдѣльно подаютъ какой-либо мясной соусъ или 
масло. 

Такая каша подается также ко щамъ и борщамъ. 

1127. Манароны обыкновеннымъ способомъ. 

Выдать: І'Д ф. изморилъ, V» ф. чухонскаго м.сла, 1 , ф сыру. 

Макароны бросаютъ въ кипящую посоленую воду или бульонъ; 
когда поспѣютъ, откидываютъ на рѣшето н, давъ стечь жидкости, 
укладываютъ на глубокое блюдо, обливаютъ растопленнымъ ма¬ 
сломъ, посыпаютъ какимъ-нибудь сыромъ ‘и подаютъ. 

1128. Манароны по-неаполитански. 

Выдам»: 14, ф. говядины, 1 . ф. ілішку, 2 корпя петрушки, 
3 луковицы, щепоть перцу, 1 , став краснаго кипа, 1 стак соусу V 4 21. 
1і) шамиипьоповъ, 1 і ф. сливочнаго масла, . ф сладкаго мяса, 1 1 * ф. 
макаронъ, % Ф- сыру пармыапу. 

1) І'% фун. говядипы отъ ссѣка вытереть и сдѣлать напей 
глубокіе поперечные надрѣзы до і /з ея толщипы. Мелко изру¬ 
бить '/ 4 фуп. шпику. 2 корня петрушки и 3 луковицы, посолить, 
посыпать перцемъ н этимъ фаршемъ переложить говядппу въ 
надрѣзахъ п крѣпко перевязать бечевкою. Затѣмъ положить въ 
кастрюлю п тушить подѣ, критикой 3 часа, послѣ чего подлип. 1 .. 



стакана краснаго мша н, закрывъ крышкой, тушить еще ласа 2, 
не болѣе 

2) Приготовить отдѣльно гоусъ изъ К) помидоровъ Л; 421, 
смѣшать съ 10 мелко рублеными и поджаренными въ маслѣ 
шам.пшьопаыи и съ '/, фуя жаренаго н парѣзапаго сладкаго мяса, 
прибавив» соку, въ которомъ жарилась говядина. 

Покипятить въ высокой кастрюлѣ воду и опустить въ нее 
I 1 , фун. тонкихъ макаронъ (не ломая ихъ); когда готовы, отки¬ 
нуть па рѣшето и окатить холодной водой. 

Взять большую кастрюлю, положить на дпо ея слой мака- 
ропь. облить соусомъ изъ томата и прочаго, посыпать пар¬ 
мезаномъ, уложить сверху всего тонко нарѣзанную ломтиками жа¬ 
реную говядину, потомъ опять слой макаронъ, полить соусомъ, 
посыпать пармезаномъ; нь это опять говядину и т. д.; послѣ этого 
кастрюлю хорошо встряхнуть, подогрѣть и въ кастрюлѣ же по¬ 
дать макароны. 

Говядина подается и отдѣльно, нарѣзанная ломтиками, по фаршъ 
выбрасывается. 


1129. Ѵакароны пс-кгальяиски. 

Выдать; 1 1 , фуп. макаронъ, */* ф. слит очнаго масла, ‘/ 4 ф. сыру 
я.фмезану, '/, став, соусу № 4л 1. 

Отварить макароны въ соленой водѣ и отбросить на сито; смазать 
кастрюлю масломъ, осыпать пармезаномъ, положить въ нее слой 
макаронъ, окропить масломъ, на это положить слой пюре изъ то- 
маговъ .V; 421 и т. д., пока уложатся всѣ макароны; сверху по 
сыпать пармезапаномъ, полть масломъ и томатомъ и поставить 
вь духовую печь. 

1130. Макароны по-сицилійски. 

Выдать; 1ф. макаропъ, 5 бак тажаіювъ, ч яйца, 2 лож. муки, 
1 , ф. чухонскаго масла; 5 шампиньоновъ, '/, ф. пѣтушиныхъ ребеш- 
копъ, V, ф. сладкаго мяса, 5 ф. сливочнаго масла, V, ф. пармезану. 

Очистить нѣсколько штукъ бак та жановъ, разрѣзать вдоль , 
■выбрать сѣмя, посолить, дать полежать \/ і часа и потомъ выте¬ 
реть досуха, обмакнуть въ Сѣтокъ, обвалять въ мукѣ и поджа¬ 
рить въ маслѣ. Отварить въ небольшомъ количествѣ бульона 
нѣсколько штукъ шампиньоновъ и пошинковать. Макароны отварить 
въ соленой водѣ; вь этой же водѣ отварить пѣтушиные гребешки и 
стадное мясо и укладывать рядами въ кастрюлю, посыпая парме- 
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.адіо-чъ и обливая масломъ. Поставитъ въ духовую печь н черепъ 

часа подавать. 

1131. Макароны по-венеціански. 

Выдать: Iф. макаронъ, 1 ф. сливочнаго масла, 1 . ф. сыру 
пармезану, . ф. мяса птицъ, 1 , ф гусиной печопкп, 4 трюфеля. 

Отварить макароны вт> бульонѣ и отбросить на рѣшето; скла¬ 
дывать въ кастрюлю рядъ макаронъ, поливъ масломъ н посы¬ 
павъ пармезаномъ, и рядъ рубленыхъ отвареппыхъ филе изъ куръ, 
гусиной печонки, трюфелей или шампнпьоповъ и т. д. Ставятъ ъь 
духовую печь и по даютъ въ кастрюлѣ. 

1132. Макароны кардиналъ. 

Выдать: 1 1 а ф. макаронъ, 1 \ ф. раковаго масла, 1 5 став, пюре 
пзъ томатъ, 1 /, ф. снру пармезану, 25 раковъ, 2 лож. сухарей. 

Макароны отвариваютъ въ рыбномъ бульонѣ съ пряностями 
и откидываютъ на рѣшето: кладутъ въ кастрюлю слой макаронъ, 
прибавляютъ раковое масло, пюре изъ томатовъ, посыпаютъ 
пармезаномъ, укладываютъ мясо вареныхъ раковъ пли омаровъ, 
потомъ опять слой макаронъ, поливаютъ раковымъ масломъ, по¬ 
сыпаютъ пармезаномъ, обливаютъ опять томатомъ, а сверхъ всего 
посыпаютъ сухарями; запекаютъ въ духовой печи. 

1133. Пудингъ изъ картофеля. 

Выдать: 1 ф. чухонскаго пасла, 3 япца, '/ 2 ф. картофеля, ] 1 , ф. 
ветчины, 7, Ф- сыру. 

У 8 фун. масла растереть добѣла н смѣшать съ 3 сырыми 
яйцами, '/, фун. варенаго и мелко нарѣзаннаго картофеля, 1 '/, фун. 
изрубленной мелко ветчины, сложить въ форму, смазанную мас¬ 
ломъ и обсыпанную сухарями, и поставить въ печь; когда готово, 
гыложпть на блюдо, обсыпать сыромъ и облить масломъ. 

1134. Сырники или творожники. 

Выдать: 2 ф. творогу, 4 яйна, 1 ' а ф сливочнаго масла, 1 стаж, 
сметаны. 

1 фун свѣжаго творогу протереть чрезъ рѣшето, іюсо- 
литі, прибавить 2 сырыхъ яйца, хороша размѣшать и надѣ¬ 
лать маленькихъ пышечекъ, которыя опускать друшлякомъ въ 



кшгащую посоленную вид;., прикрывъ кастрюлю крышкой; когда 
'■•сплывутъ на верхъ, вынуть тѣмъ же друш лакомъ, уложить на 
блюдо, облить масломъ; сметаной и подать. 

1135. Или. 

Вида т ь 2 ф. творогу, 1 2 4'- масла, 5 яицъ, 1 ж е.так. муки. 

2 Фун. протертаго творогу. I/. фун. масла, 5 сирыхъ лицъ г. 
*/ л стак. муки хорошо растереть, носоіиті. и дѣлать изъ этого сыр¬ 
ники, какъ сказано въ А: 1134. 

1136. Сырники блинчатые. 

Выдать: 1 ф. твороіу, Ю блиновъ, 4 яйца, , ф. сливочнаго 
масла, 1 стак. смітааы, 2 лож. муки. 

Творогъ приготовляется какъ въ .V 1134; его кладутъ па блинъ, 
завертываютъ въ трубочку, такъ чтобы сыръ не выпалъ, для чего 
оставшійся гусокъ помѣщаютъ въ середину, обмакиваютъ въ 
яйца, посыпаютъ сухарями или мукой и жарятъ въ маслѣ па 
сковородѣ, 


1138. Вареники. 

Выдать: для тѣста какъ для лапши А» 237, I фуи. творогу, ’■ , 2 
фун. чухонскаго масла, 1 стак. сметаны, 1 яйцо. 

Тѣсто приготовляютъ какъ для лапши А? 237, раскатываютъ 
тонко, вырѣзываютъ кружки стаканомъ, и на каждый кружочекъ 
кіадутъ понемногу творогу, приготовленнаго какъ сказано ниже, 
кругомъ хорошо защипываютъ и бросаютъ въ посолепый кипятокъ: 
когда всплывутъ,—укладываютъ на блюдо, обливаютъ масломъ и 
сметаной и подаютъ. Творогъ протирается чрезъ рѣшето, прибав¬ 
ляется немного соли, сырое яйцо, кто любитъ— немною сахару и 
все хорошо размѣшивается. 

1139. Пельмени изъ кислой напусти. 

Выдать: 1 фун. кислой капусты, 5 луковицъ, щепоть перцу 1 , 
фуи. масла чухонскаго. 

Кислую капусту хорошо отжать чрезъ салфетку, прибавить руб¬ 
ленаго луку, перцу, масла, все Поджарить и дѣлать пельмени, какъ 
въ А; 485. 



1140. Тоже изъ сухихъ гриоовъ. 


И ы д а с ь: 1 , фун. сухихъ грибовъ 1 , фуи іукѵ, 1 , фу* часла, 
оідц и перцу по чкусу. 

Сухіе грибы отпариваютъ въ соленой водѣ, мелко рубитъ в 
(М'Йннвають пополамъ с-ь рубленымъ лукомъ, поджареннымъ г.ь 
маслѣ, прибавляютъ соли, перцу, немного грибпого отвару и ц»<~ 
ступаютъ далѣе какъ въ Аі 485. 

1141. Тоже изъ свѣжей капусты. 

И ыдатъ: 1 фуя. свѣжей капусты, 20 луковицъ, фуп. масла, 
соли и перцу по вкусу, 5 якць. 

Капусту мелко рубятъ, поджариваютъ пополамъ съ рубленым- 
лукомъ, солятъ, прибавляютъ нерцу, рубленыхъ крутыхъ яицъ 
бульону и поступаютъ далѣе какъ въ А" 485. 

1142. Котлеты рисовыя. 

Выдать: 1 фун. рису, 2 явна, 3 луковицы, V, фуи. пасла, 2 ло;к. 
муки. 

Рисъ промываюіъ, отвариваютъ въ мясномъ или рыбномъ бульо¬ 
нѣ или просто въ водѣ, отбрасываютъ па рѣшето, даютъ остыть 
и смѣшиваютъ съ 1—2 сырыми япцами и съ рубленымъ, под¬ 
жареннымъ въ маслѣ лукомъ дѣлаютъ котлеты, обсыпаютъ ихъ 
м\ кой ила сухарями и жарятъ. Когда готовы, обливаютъ однимъ 
изъ слѣдующихъ соусовъ- ДУе 426, 766, 767, 776 или 442. 

1143. Котлеты изъ картофеля. 

Приготовляютъ картофельное пюре, въ которое прибавляютъ 
рубленый подхарюянй въ маслѣ лукъ, соли, немного нерцу, дѣ¬ 
лаютъ котлеты и, обвалявъ въ мукѣ или сухаряхъ, жарятъ. 

Подаютъ соусъ какъ въ Л: 11І2. 

1144. Котлеты изъ разныхъ крупъ. 

Варягъ сначала изъ как іхъ-.іибо крунь не очень крутую ка¬ 
шу, изъ когорой затѣмъ дѣіають котлеты, какъ въ Л: 1142. 



1145. Котлеты изъ грибовъ. 

Выдать: ' ф. сухихъ грибовъ, ' \ фун. рису, 3 луковицы, 3 лож 
і ки. 

: 4 і|і отваренныхъ сухихъ грибовъ смѣшиваютъ съ Щ фун 
чі пареннаго риса, прибавляютъ рубленаго и поджареннаго въ маслѣ 
луку. 8 лож» муки, бульону грибного, солятъ, посыпают ь пер¬ 
цемъ. дѣлаютъ котлеты я, обвалявъ въ мукѣ, жарятъ. 

1147. Яйца гусиныя. 

Выдать: Т гусиныхъ яицъ, 2 сдобныхъ сухаря, 2 луковицы, 1 4 
мускатн іго орѣха, но вкусу соли. 

Изъ гусиныхъ яицъ, при посредствѣ небольшого отверстія, 
выпустить все содержимое, смѣшать его съ сухарями, солью, мелко 
рубленымъ тукомъ, мускатнымъ орѣхомъ, все нрогереть чревъ 
сито н посредствомъ шприца наполнить обратно скорлупу; на¬ 
печь вь печи. 

Подавать горчичный соусъ Л; 432, соусъ провансаль или просто 
масло и уксусъ. 

1148. Яичница обыкновенная, вмпуснная. 

I! и дать. 10 яицъ, ф. чухонскаго масла. 

Сковороду съ масломъ хорошо разогрѣваютъ, выпускаютъ па иее 
одпо за другимъ яйца и посыпаютъ солью. Когда бѣлокъ сдѣлается 
твердымъ, по желтокъ еще жидкимъ, прямо со сковородой подаютъ 
на столъ. 


1149. Яичница съ колбасой 

Выдать: 10 яицъ, '/* ф. вареной колбасы, 1 9 ф. чухонскаго масла. 
Разогрѣваютъ сковороду сь масломъ и поджариваютъ въ немъ 
топко нарѣзанную ломтиками вареную колбасу: когда она слегка 
подрумянится, выпускаютъ яйца н дѣлаютъ какъ въ Л? І14Ь 

1150. Яичница съ ветчиной. 

Дѣлается какъ Л: 1149. 

1151. Яичница съ говядиной. 

Выдать: 10 яицъ, V» Фун. говядины, 3 луковицы. 



Сырую твядипу мелко рубятъ, солятъ, поджариваютъ съ мелко 
рубленымъ лукомъ, посыпаютъ перцемъ и дѣлаютъ яичницу какъ 
!■'[, Л: 1149 

1152. Яичница съ телятиной. 

Приготовляется какъ Л" 1151. 

1153. Яичница съ бараниной. 

Приготовляется какъ Л: 1151. 

1154. Яичница со свининой. 

Приготовляется изъ свѣжей пли малосольной свинины какъ 
V: 1151. 


1155. Яичница съ рыбой. 

Приготовляется ивъ свѣжей рыбы, безъ костей, какъ Л" 1151. 

1156. Яичница съ дичью. 

Приготовляется какъ Л‘ 1151. 

1157. Яичница съ чернымъ хлѣбом». 

Приготовляется какъ Д| 1151, для чего берегся черный к целый 
хлѣбъ. 


1158. Яичница съ лукомъ. 

Выдать: іо лицъ, 5 большихъ луковицъ, ф. каст чухонскаго. 

Мелко рубленый лукъ поджариваютъ въ маслѣ, не давая подру¬ 
мяниться; когда онъ достаточно утомится, тогда попускаютъ яйца и 
уѣдаютъ яичницу какъ въ АІ 1149. 

1159. Яичница съ картофелемъ. 

Выдать - 10 яицъ, о картофелинъ большихъ. 1 , фун. масла чу¬ 
хонскаго 

Вареный картофель рѣжутъ на топкіе ломтики, прибавляютъ 
рубленаго луку, поджариваютъ въ маслѣ и выпускаютъ яйца, какъ 
сказано въ Д« 1149. 
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1160. Яичница съ феской. 

Нндять: I фун. трески, 1 . фуп. чухонскаго масла, 1 стак. сухарей. 

• картофелинъ, 5 лидъ, I стак. молока. 

1 фун. трески, подготовленной какъ сказано въ Л: 1000 или 
къ Л. 1 оно, отваритъ до мнгкости. нарѣзахъ кусочками и положитъ въ 
і ои'іппнсг съ ’/, фун. масла: посыпать сухарями. 

о—0 іпт. картофелинъ отварить, очистить, нарѣзать ломтиками 
и уложить въ сотейникъ рядъ трески, потомъ рядъ картофеля, пе¬ 
ресыпая сухарями, и дѣлать такъ, пока вся треска уложится; тогда 
поливаютъ 1 стак. молока, смѣшиваютъ съ '/„ ф. масла и 5 сы¬ 
рыми япцами, посыпаютъ сухарями и ставятъ въ печь; когда зару¬ 
мянится, подавать въ томъ же сотейникѣ. 

1161. Яичница съ почкой. 

Отварить почки въ соленой водѣ до мягкости, нарѣзать тонкими 
и маленькими кусочками и дѣлать яичницу какъ въ ЛІ 114!). 

11С2. Яичница съ печонкой. 

Отваривъ печонку, протираютъ ее чрезъ терку, кладутъ на 
сковороду съ разогрѣтымъ масломъ и поступаютъ какъ въ Лі 1149. 

1163. Яичница съ молокомъ. 

Выдать: - 3 /| бут. молока, 5 яицъ, 1 , ф. масла, I ложку рубле¬ 
ной зелепи петрушки. 

о яицъ выпускаютъ въ миску и хорошо размѣшиваютъ съ 
бут. молока, солятъ и выливаютъ на горячую сковороду съ мас¬ 
ломъ; когда поспѣетъ, т. е. сдѣлается густа, посыпаютъ рубленой 
зеленью петрушки или укропа. 

1164. Яичница съ икрой по-грузински. 

Выдать: 5 яицъ, 1 , ф. паюспой икры, франц. булки, 2 
лукошщн, по вкусу соли, перцу, 1 , ф. масла, 1 ложку рубленой зелени 
петрушки 

Двѣ луковицы мелко изрубить, посолить, прибавить немного 
толченаго перцу. 5 яицъ взбить, смѣшать съ '/, ф. паюсной икры, 
хорошо растереть и прибавить мякиша отъ '/* французскаго хлѣ¬ 
ба. который также растереть съ икрой, но предвариы'льро смочивъ 
горячей водой или бульономъ: все хороню размѣшать съ */ 4 ф. 
масла и приготовленнымъ лукомъ, положить па сковороду, срав- 



'Ын ложкой іі поставить въ печь: когда подымется — подавить 
■іогілынь рубленой веленью укропа или петрушки. 

1165. Яичница по-французски. 

выдать: 5 яицъ, 1 лож зелени петрушки, 1 лы* зелени укропа, 
щиіюікѵ іерцу ф. чухонскаго масла, 1 , фун. телячьей почки, . ф. 
іет.иым 1 селедку. 

Разбить яйца, смѣшать съ рублепой зеленью петрушки, по¬ 
поламъ съ зеленью укропа, посолиті . прибавить молотаго перцу 
н выливать па разогрѣтую сковороду сь масломъ; когда получится 
крутая яичиица, свертываютъ ьъ трубку со слѣдующимъ: отдѣльно 
приготовить ыеіко изрубленную телячью почку, ветчину и безъ 
костел селедку, все поджарить въ маслѣ и класть на яичницу и 
лотомъ ее уже свернуть въ трубку: поливаютъ тѣмь же соусомъ. 


1166. Яичница фондю. 

Выдать все но количеству взятаХъ яицъ/ 

Здѣсь требуется строгое соблюденіе пропорціи. Яичшіца дол¬ 
жна быть подана къ столу сейчасъ же и притомъ къ концу обѣда, 
до пирожнаго. 

Возьмите сколько угодно яицъ, свѣшайте ихь въ сыромъ видѣ 
и возьмите втрое меньше сыру пармезанъ и въ шесть разъ 
меньше сливочнаго масла. Яйца, выпустивъ въ кастрюлю, сбейте 
хорошо лопаткой, прибавьте масла н истертаго на теркѣ пар¬ 
мезану, поставьте кастрюлю на сильный огонь, снявъ па плитѣ 
каифорку; мѣшать не останавливаясь, прибавивъ щепотку, другую 
молотаго перцу. Если сыръ достаточно солонъ, то солить не надо, 
но нерецъ необходимъ. 


1165Ь, Ирупеникъ. 

Выдать- 2 стак. гречневой каши, 2 став, творогу. 1 став, сметаны, 
1 , ф. масла чухонскаго, но вкусу соли, 2 лож. сухарей. 

Берутъ по равпой части разсыпчатой гречневой каши и про¬ 
тертаго творогу, прибавляютъ сметаны, масла, соли и, хорошо пе¬ 
ремѣшавъ, запекаютъ въ формѣ, смазанной холоднымъ масломъ и 
обсыпанной сухарями. 

Отдѣльно иодаюгъ сливочное масло. 



Ііббі). Кисель овсяной- 


В н д а т ь: 2 фун. овсяной муки 

Намачивают), съ вечера 2 ф. огсяпой муки въ водѣ и при- 
*вл;іК ть туда хлѣбной закваски или кусокъ чернаго кислаго хлѣба 
лаютъ закиснуть., а утромъ прорѣживаютъ сквозь сито въ кастрюли , 
сплитъ и кипятятъ до готовности, мѣшая постоянно лопаткой; вы¬ 
ливаютъ въ глубокое блюдо пли форму и остужаютъ. 

Подаютъ отдѣльно постное масло или миндальное молоко. 

1167. Кисель Гороховы*. 

Видать: 1 ста к. гороховой муки. 

Гороховую муку смѣшиваютъ съ водой по желанію густоты, 
.ягъ и варятъ до готовности, постоянно мѣшая. Даютъ остыть 
и подаютъ какъ .V: 1166Ѣ. 

1168. Кисель картофельный. 

Въ холодную воду всыпаютъ картофельную муку, по желанію 
густоты, солятъ и дѣйствуютъ какъ въ .V. 11 СС>. 

1169. Лапшевникъ. 

Выдать: 1 фун. вермишели. 4 яйца, 1 , ф. кишмиша. 1 г, фун 
іухонскаго масле, •> лож. сухарей. 

Отварить вермишель или лапшу па молокѣ, бульонѣ или водѣ, 
откинуть на рѣшето, остудить и смѣшатъ съ 3—4 яйцами. ф. 
кишмиша, выложить въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, п запечь. 

Подавая, выложить на блюдо. Отдѣльно подать масло. 

1170. Блины гречневые. 

Выдать - 4 став, гречневой муки, 4' . ? став, молока, 1 лож. су 
хилъ дрождей. 

Всѣ вообще б.тппн ставятъ за С—8 часовъ до ихъ подачи 

Берутъ 4 стакана гречневой муки. 2 ’Д стак. теплаго молока или 
воды и 1 ложку сухихъ дрождей. разведегшнхъ въ небольшомъ 
количествѣ воды. Размѣшать все хорошо и поставить въ теплое 
мѣсто. Яа 1—2 часа до печенія обварить ото тѣсто 2 стак. го¬ 
рячаго молока пли воды, прибавить столпвѵте ложку соли, дать 
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подойти к осторожно, не мѣшая, печь па подмазанныхъ масломъ 
сковородкахъ, въ русской печи па угодьяхъ. 

1171. Или. 

Вндать: 1 . фун. чухонскаго масла, 3 бут. молока, 4 фуп. греч¬ 
невой муки, 2 зол. сухихъ дрождей. 

'/. ф. хорошаго масла распустить въ 3 бутылкахъ неснятого 
теплаго молока, подмѣшать 4 фун. гречневой муки, прибавить 
2 иол. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ томъ же молокѣ, по¬ 
солить п поставить въ теплое мѣсто; когда подымутся, печь какъ 
къ Лі 1170 

1172. Блины гречневые съ пшеничной мукой. 

В и дать: 2 фун. гречневой муки, 3 зол. сухихъ дрождей, 2 ф. 
круппчат >б муки, 6 яицъ 1 фуп. сметаны. 

Сдѣлайте опару па 2 фунтахъ гречневой муки, для чего надо 
брать горячую воду пополамъ съ горячимъ молокомъ Когда осты¬ 
нетъ, прибавьте 3 зол сухихъ дрождей, разведенныхъ въ водѣ 
или молокѣ, ‘2 фун. крупичатой муки, 6 желтковъ, 1 фун. сме¬ 
таны, посолите, разбавьте молокомъ или водой, прибавьте 6 взби 
тыхъ бѣлковъ и, тогда подымутся, пеките. 

1173. Блины самые лучшіе. 

Видать: 6 стак гречневой муки, 15 стак. молока, 10 зол «у 
хихъ дрогдей, 6 стакановъ крупичатой муки, 15 яицъ, 6 лож расто¬ 
пленнаго мает 

6 стак. гречневой муки хорошо размѣшайте съ 3 стак воды 
или еще лучше—молока, потомъ заварите 6-ю стак. горячаго мо¬ 
лока и вновь мѣшайте какъ можно лучше. Когда эта опара осты¬ 
нетъ, прибавьте 10 зол. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ не¬ 
большомъ количествѣ молока, и поставьте въ теплое мѣсто. За 
1 — 1 'Д часа до начала печенія выбейте опару какъ можно лучше, 
подсыпьте 6 стак. крупичатой муки, прибавьте 15 желтковъ, столько 
же взбитыхъ бѣлковъ, 6 ложекъ растопленпаго масла, ложку соли 
и 5 стакановъ молока; даютъ подняться и пекутъ. 

1174. Блины красные. 

Дѣлаютъ какъ А- 1173, но они ставятся на одной пшеничной 
мукѣ. 



1175. Блины гурьевсніе. 

Выдать: 3 фун. пшеничной муки, 15 лидъ, I фун. масла, і став, 
квелаго молока 

3 Фу и. пшеничной тыі. 15 желтковъ п 1 ф. масла хорошо 
размѣшать, разбавить кислымъ молокомъ до густоты сметаны, по¬ 
ложить 15 взбитыхъ бѣлковъ, посолить, осторожно - перемѣшать 
н печь. 

1176. Блины скороспѣлые. 

Выдать: 1 фун. гречневой и I фун. пшеничной пуки, но I чайной 
ложкѣ соды и виннокаменной кислоты. 

Взять 1 ф. гречневой и 1 ф. пшеничной муки, развести теп¬ 
лой водой до надлежащей густоты, дать остыть и положить 2 чан¬ 
ныхъ ложки соли (если желаютъ, то прибавляютъ яйца); как ь 
только пожелаютъ печь, вливаютъ въ тѣсто 1 чайную ложку винно¬ 
каменной кислоты, распущенной въ ’Д стак. воды, и сюда же при¬ 
бавляютъ 1 чайную ложку двууглекислой соды, также распу¬ 
щенной въ 'Д стаканѣ воды, скоро размѣшиваютъ и сейчасъ а;е 
пекутъ на нѣсколькихъ сковородкахъ, чтобы не дать осѣсть тѣсту. 

1176Ѣ. Или другая пропорція. 

Выдать: 4 чайныхъ чашки крупичатой муки, 3 чашк. гречневой, 
I чайную ложку соли, 2 чайныхъ ложки сахару, § чайныхъ ложки воды, 
3 чайныхъ ложки вшн овамешюй кислоты. 

В.шть 4 чайныя чашки крупичатой муки, В чайныхъ чашки 
гречневой, 1 чанную ложку соли, 2 чайныхъ ложки сахару, 6 
чайныхъ чашекъ комнатной води, 3 чайныхъ ложки двууглекислой 
соды, распущенной въ 'Д чайной чашки воды, - все это хорошо 
смѣшать (взбить) и, передъ тѣмъ какъ печь, прибавить 3 чайныхъ 
ложки виннокаменной кислоты въ порошкѣ, распущенной въ 
чайной чашки комнатной воды, тихо, въ одну сторону, взбить и, 
какъ только тѣсто подымется, скоро печь на заранѣе приготовлен¬ 
ныхъ раскаленныхъ сковородахъ. 

1177. Блины съ печонной. 

Выдать: дл.і блиновъ какъ въ Лі 1173 и ’/ телячьей печонки, ‘/ г 
телячьяго ливера, 5 яицъ, соли и перцу по вкусу, 4 луковицы, '4 фуи. 
чухопскаго масла 
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II'ночь обыкновенные блины и сложить въ кастрюлю, пымазап- 
ную холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями, перекладывал 
каждый блинъ фаршемъ изъ ’Д телячьяго ливера и печопкп. 
отваренной въ водѣ съ кореньями и пряностями, которые должны 
быть какъ можно мельче изрублены и смѣшаны съ крутыми руб¬ 
леными яйцами, съ прибавленіемъ соли, перцу и рубленаго под- 
■.кареннаго въ маслѣ лука; все, поливъ масломъ, вставляютъ въ 
печь па 1 часъ. Подавая, выкладываютъ на блюдо п обливаютъ 
или однимъ изъ соусовъ, подающихся къ мяснымъ блюдамъ, или 
растопленнымъ масломъ. 


1178. Блины морковные. 

Выдать: 4 моркови, 1'/ 4 стак. модока, 1 , ф. сливочнаго масла, 
' о фуп манныхъ крупъ, 5 яицъ, 1 лож. сахару. 

.Морковь уварить до мягкости, сдѣлать изъ нея пюре и смѣ¬ 
шать съ молокомъ, прибавивъ потомъ сливочнаго масла и фун. 
манныхъ крупъ: вскипятить, дать остыть, прибавить желтковъ и 
столько же взбитыхъ бѣлковъ, немного мелкаго сахару, хорошо 
размѣшать и печь. 

Общее примѣчаніе къ блинамъ. Блипы пекутъ съ разными при- 
ппавами, а именно: съ рублеными крутыми яйцами, съ рубленымъ 
и въ маслѣ томленымъ луком ь. съ бѣлозерскими свѣжими или 
малосольными свитками, свѣжей или малосольной разной рыбой, 
какъ съ сырой, такъ и съ отваренной, для чего ее рѣжутъ на мел¬ 
кіе ломтики. Это обыкновенно дѣлаютъ такъ: хорошо нагрѣваютъ 
въ печи на угольяхъ сковородку, подмазываютъ жирно масломъ, 
кладутъ на пее одну изъ вышесказанныхъ снѣдей и сейчасъ же нали¬ 
ваютъ блинпое тѣсто ставятъ на уголья и кругомъ этихъ сково¬ 
родокъ также обкладываютъ горячими угодьями: если жару не¬ 
много, то блинъ чревъ нѣкоторое время переворачиваютъ на дру¬ 
гую сторону и, подержавъ нѣсколько секундъ, вытаскиваютъ и 
складываютъ на глубокую тарелку, прикрывая ее гл, нѣсколько 
рядовъ сложенною салфеткой. Когда такимъ образомъ наберется 
въ тарелкѣ достаточное количество пспсчепныхъ блиновъ, ихъ не¬ 
медленно подаютъ на столъ, а въ это время продолжаютъ далѣе 
печь такимъ же самымъ образомъ. 

Отдѣльно къ блинамъ подаютъ: растопленное хорошее масло 
сметану, паюсную и зернистую икру, семгу, провѣсную бѣлоры- 
биці. свѣжую пли малосольную отваренную бѣлугу , копченая 
рыбцы, шемаю п даже хорошую королевскую сельдь 
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1179. Оладьи манныя. 

В и дать какъ въ Л- 1178, кромѣ моркови. 

Сваривъ ня молокѣ манную кашу, остудить, прибавить яицъ, 
масла, сахару, перемѣшать и надѣлать оладій, которыя обвалять 
вь мукѣ и поджарить съ обѣихъ сторонъ. 

Подать отдѣльно варенье или сахаръ. 

1180. Оладьи постныя. 

Выдать: 4'. а став, муки, 4 зол. сухихъ дрождеб, 1 лож. сахару, 
соли по вкусу, 7, Фув масла постнаго. 

Тѣсто приготовляютъ изъ 2 */ стакановъ теплой воды, 4 1 /, ста¬ 
кановъ муки и немного дрождеб, прибавивъ ложку сахару и не¬ 
много соли; когда тѣсто подымется, не мѣшая берутъ ложкой и 
пекутъ на постномъ маслѣ на сковородѣ, переворачивая, чтобъ 
зарумянились съ обѣихъ сторонъ. 

1181. Оладьи изъ разныхъ крупъ. 

Выдать: 1 бут. молока, 2' , стак крупъ, 6 яицъ, 3 зол. дрождеб 

1 бут. молока вскипятить, всыпать въ него какихъ угодно 
крупъ, размѣшать на плитѣ и сварить жидкую кашу, которую 
потомъ остудить, посолить, вбить 6 желтковъ и за ‘Д часа до 
отпуска дать подняться въ теплѣ съ небольшимъ количествомъ 
дрождеб; тогда прибавить 6 взбитыхъ бѣлковъ и печь какъ въ 
№ 1180. 

1182. Іоже съ вареньемъ, яблоками или мармеладомъ. 

Ко всякимъ оладьямъ когда тѣсто будетъ налито на сково¬ 
роду, можно положить нѣсколько варенья, закрытъ его тѣстомъ 
и печь. Такъ же точно дѣлаютъ оладьи съ яблоками и съ мар 
метадомъ. 

1183. Пышни. 

Выдать ' , фун. чухонскаго масла 1 ф. муки, 5 зол сухихъ 
дрождеб, 5 яицъ. 

Распустить въ кастрюлѣ V, фун. масла, прибавить 2 стакана 
кипятку н мѣшая всыпать столько муки, чтобы тѣсто было до¬ 
вольно густо; мѣшать на огнѣ до тѣхъ поръ, пока тѣсто отста- 
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нетъ отъ кастрюли; тогда выложить въ чашку, остудить при¬ 
бавить дрождей немного, соли, сахару, толчепаго кардамону, 
влить 5 взбитыхъ бѣлковъ и дать подняться. Десертной южной 
берутъ тѣсто и опускаютъ въ фрютюръ Л* 122 пли пекутъ вь 
формѣ для пышекъ. 


1184 Или. 

Выдать: , фун. чухонскаго міслз, 2 фун муки, 4 зол сухихъ 
дрождеЭ, і/. бут. молока, 5 яицъ, 1; , фун. коринки, I лож сахару 

Распустить въ кастрюлѣ ‘Д фун. масла, всыпать туда 2 фун. 
муки и хорошо размѣшать; прибавить 4 золотя, сухихъ дрождей, 
распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ голоднаго молока, раз¬ 
бавить % бут. неснятого молока, все хорошо размѣшать и, по¬ 
ставивъ въ теплое мѣсто, дать подняться. Когда подымется, 
влить 5 желтковъ и 5 взбитыхъ бѣлковъ, посолить, прибавить 
немного мелкаго сахару и коринки и, перемѣшавъ, дать вто¬ 
рично подняться. Печь къ фрютюрѣ № 122. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ или варенье. 

1185. Блинчики. 

Выда’ть: 5 яицъ, 3 став, молока, фун. чухонсваго масла., 2ста 
вана мук л, 

5 желтковъ разболтать, посолить, прибавить В стакана молока, 
немного масла и всыпать 2 стакана муки, прибавляя се неболь 
шили количествами; когда вся мука будетъ всыпана п хорошо 
перемѣшана, прибавить 5 взбитыхъ бѣлковъ, хорошо разболтать 
и печь на сковородкахъ какъ блины. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ или варенье. 

1186. Блины яблочные. 

Выдать: 10 вислое та двихъ яблокъ, 4 фун. пшеничной муки, 
10 зол. сухихъ дрождей, 10 яицъ сливовъ. 

Изъ десятка киглосладкихъ яблокъ приготовить пюре, для 
чего яблоки надо испечь въ духовой печи. Изъ 2 фун. пшенич¬ 
ной муки сдѣлать опару на молокѣ; когда остынетъ, прибавить 
сухихъ дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, 
и поставить въ теплое мѣсто, чтобы поднялась. Когда подымется, 
прибавить яблочное пюре, еще 2 фун. муки, 10 желтковъ и 
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10 взбитыхъ бѣлковъ; хорошо выбить, развесті. сливками до 
густоты обыкновенныхъ блиновъ, дать подойти еще разъ и печь. 

Подать отдѣльно: сахаръ, варенье и сливки. 

1187. Блины манные. 

Выдать: 3 стакана молока, 3 , став, манныхъ крупъ :> ложки 
масла, : */ 4 фун. пшеничной муки, 4 яйца, ( лож. сахару. 

Приготовить манную кашу изъ 1 стакана молока и :, Д ста¬ 
кана манныхъ крупъ съ 2 ложками масла; ’Д фун. муки раз¬ 
болтать съ 2 стаканами молока, прибавить сюда манную кашу, по¬ 
солить, вбить 2 желтка, потомъ прибавить сахару и 4 взбитыхъ 
бѣлка и печь какъ обыкновенные блины. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ, вгренъе и сливки. 

1188. Блины царскіе. 

Выдать: 1 „ фун. сливочнаго масла, 10 яицъ, 1',, стак. сахару, 

1 4 фун. пшеничной муки, 4 капли масла померанцевыхъ цвѣтовъ, л 
•■.так сливокъ. 

Распускаютъ *Д фун. сливочнаго масла; когда будетъ чуть 
теплое, свѣшиваютъ его съ 10 желткагл и съ 1‘Д стаканомъ 
мелкаго сахару и размѣшиваютъ на холоду, пока получится нѣж¬ 
ная однообразная масса. 

1 / 1 фун. муки смѣшаваютъ съ ’Д бут. хорошихъ сливокъ, ста¬ 
вятъ па плиту и не переставая мѣшаютъ, пока образуется одно¬ 
образное тѣсто, густое какъ обыкновенное блинное; тогда снима¬ 
ютъ съ плиты и мѣшаютъ на холоду, пока остынетъ; приготов¬ 
ленное такнѵъ образомъ тѣсто смѣшиваютъ съ массой изъ масла 
и желтковъ, прибавляютъ 4 капли маета померанцевыхъ цвѣтовъ 
и стаканъ хорошо взбитыхъ густыхъ свѣжихъ сливокъ, хорошо 
размѣшиваютъ и пекутъ блины на не очень сильномъ огнѣ; 
гакъ какъ они очень ножны, то ихъ не снимаютъ со сковороды, 
а опрокидываютъ сковороду на тарелку и каждый блинъ, посыпавъ 
сахаромъ, ’ча .ываютъ какимъ-..ибо горячимъ сиропомъ. Украша¬ 
ютъ сверху вареньемъ и подаютъ. 

1189. Блинчики съ вареньемъ. 

Выдать: какъ въ .V 1185 и фун. варенья, 3 яйца, 3 лож 
сухарей, % лож. сахару 

Испечь обыкновенные блинчики Л: 1185, намазать каждый . 
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вареньемъ или какимъ-либо фруктовымъ пюре или пастилой, 
с пернуть въ трубочку, обмакнуть въ яйца, обвалять въ сухаряхъ 
н жарить въ сотейникѣ съ масломъ, въ которомъ и подать, об¬ 
сыпавъ блинчики сахаромъ. 


1190. Тоже съ кремомъ 

Выдать: какъ въ V 1185 и •/, <Ьун. сливочнаго масла 1 отач. 
сухарей, 5 яицъ, I став. сахару, стіе. сметаны. 

Обыкновенные блинчики Л» 1185 или красные блины-V* 1174 
складываютъ въ кастрюлю, смазанную холоднымъ ыасломъ и об 
сыпанную сухарями, прл чемъ каыдый блинъ перекладываютъ слѣ¬ 
дующимъ кремомъ- 5 желтковъ растираютъ съ 1 стаканомъ мел- 
като сахару, прибавляютъ стакава густой сметаны и опять 
хорошо растираютъ: ставятъ въ духовую печь, чтобы кремъ испекся. 

Подаютъ отдѣльно сахаръ. 

1191 Блины съ сабайономъ 

Выдать: какъ въ № 1185 и % стак. сахаоу и 1 стак. сабай¬ 
она № 1215. 

Обыкновенные блинчики Л: 1185 или блины оѴе 1174 рѣ¬ 
жутъ на ровные куски и поджариваютъ въ фрютюрѣ Л 122. 
чтобы хорошо зарумянились, откуда вынимаютъ друшлакомъ, 
складываютъ въ кастрюлю, пересыпаютъ мелкимъ сахаромъ, кто 
побитъ—«елкой корицей и ставятъ на 10 минутъ въ духовую 
печь, чтоо^і были горячіе; выкладываютъ на блюдо и обливаютъ 
сабайономъ Л» 1215. 


1192. Блины по-англійски. 

Вы дать: 1 став пшеничной муки, 1 % став, желтковъ, 1 сток, сли¬ 
повъ, I фуп. чухонскаго хорошаго масла, 1 '/„ стак. сахару, 5 капель ли¬ 
моннаго масла, 2 лимона, 1 рюмку мадеры или % рюмки рому. 

1 стак. муки,- 1 Ч стак. желтковъ, 1 стак. хорошихъ гу¬ 
стыхъ сливокъ, 1 фун. растопленнаго масла, 1 */, стак. сахару, 
5 капель лимоннаго масла и оставшіеся взбитые въ пѣну бѣлки 
размѣшать, посолить и печь какъ блины .V 1188; сложить на 
блюдо, смазавъ каждый блинъ тимонаычъ сокомъ, стертымъ съ 
сахаромъ и мадерой пли ромомъ. 
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1193. Блины по-голландски. 

Ныдитк 1 фу н. одиночнаго пасла, 5 яицъ, ", фуа. сахару, 

1 — 1'/, став, пшеничной муки, 2 став, сливокъ, фуи. варенья и нм, 
что требуется для слуса Л* 1215. 

1 фуя. сливочнаго масла слегка растопить и растереть до¬ 
пѣла потомъ прибавить къ нему 5 желтковъ и опять хорошо 
растереть; послѣ этого прибавить '/, фун, сахару, опять хороши 
растереть и наконецъ прибавить 1—1 ’/, стак. муки и 2 стак. 
сливокъ, размѣшать, посолить, прибавить 5 взбитыхъ бѣлковъ и 
печь блины. 

Испеченные блины положить въ кастрюлю и, переложивъ 
каждый блинъ какимъ-либо вареньемъ, поставить на короткое вре¬ 
мя въ духовую хорошо истонченную печь. Подавая, выложить на 
блюдо, облить какрмъ-лкбо счадкчмъ соусомъ: сабайономъ Л 1251 
или мерингой ,М 1353 (изъ 4 бѣлковъ съ *Д фун. сахара), и 
вставить въ печь на Ю минутъ или посыпать мелкимъ сахаромъ. 


1194. Вафли. 

Выдать: */« Фуп. чухонскаго масле. 5 лигъ, V* сіак. сахару, 
% стак сливокъ 7, стак. муки. 

Распустить у, фун. хорошаго мгсла и стереть, его съ 5 желт¬ 
ками н съ у, стак. мелкаго сахару, прибавить стак сливокъ 
или молока и '/, стак. мугн и хорошо размѣ п&ть; передъ тѣмъ 
какъ печь, прибавить 5 взбитыхъ бѣлковъ, осторожно размѣшать, 
не взбалтывая, и печь въ вафельной формѣ, смазанной масломъ. 

Отдѣльно подаютъ варенье, сливки и мелкій сахаръ. 


1195. Или. 

Выдать: 7» Фун. чухонскаго масла, 8 яицъ, фун. муки, мо¬ 
лока. 

У, фун. масла растереть съ 8 цѣльными яйцами, потомъ при¬ 
бавить у, фун. муки, немного соли и столько теплаго мо¬ 
лока, чтобы образовалось густое блинчатое тѣсго. Печь какъ 
въ Л: 1194. 

Отдѣльно подаютъ то же, что въ № 1194. 
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1196. Или. 

Выдать: а , фун. чухонскаго масла, э яицъ, '/, фун. муки, 3 
стак. молока, 3 молот сухихъ л. рож де Л, 2 лож. сахару, 1 рюмку рому. 

У 4 фун. масла растереть съ 5 цѣльными яйцами, потомъ при¬ 
бавить У, фун. муки, 3 стак. молока, немного дрождей и дать 
стоять въ тепломъ мѣстѣ. Когда подымутся, посолить, прибавить 
по желанію мелкаго сахару, рюмку рому и разбавить молокомъ 
до густоты блинчатаго тѣста; дать еще разъ подняться и печь, 
какъ сказано въ Л: 1194. 

Подаютъ или съ вареньемъ, или со взбитыми съ сахаромъ 
сливками, или сахаръ и сливки отдѣльно. 

1197. Или. 

Выдать: фун. чухонскаго масла, фун. муки, 5 яицъ, 1 

іимонт , молока. 

V* Фун. масла растереть съ ’Д фун. муки и 5 желтками, 
прибавить соку и цедры изъ 1 лимона и мелкаго сахару по 
вкусу, разбавить теплымъ молокомъ до густоты блинчиковъ и пе¬ 
редъ началомъ печенія вмѣшать 5 взбитыхъ бѣлковъ. 

Отдѣльно подаютъ мелкій сахаръ, сливки и толченую ко- 

рицу. 


1198. Вафли шоколадныя. 

Дѣлаются какъ 4 предыдущіе №№, только берутъ молоко рас¬ 
тертое съ шоколадомъ въ желаемой пропорціи. 

1199. Вафли розовыя. 

Дѣлаются какъ предыдущіе 4 .ШГ»; подкрашиваютъ вь ро¬ 
зовый цвѣтъ настойкой Л: 2105 и къ тѣсту прибавляютъ 2—3 
капли розоваго масла 

Подобнымъ образомъ можно разнообразить вафли, дѣлая ихъ 
лимонными, апельсинными, ананасными и т. д. 

1200. Соусъ къ цвѣтной капустѣ, земляной грушѣ и т. п 

Выдать: 1 став, соуса № 412, V» став бѣлаго вина, I лож. сака 
ру, 3 яйца. 

Къ основному бѣлому соусу Л» 412 прибавляютъ бѣлаго сто¬ 
ловаго винограднаго впна и немного сахару. Передъ самымъ от- 
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пускомъ вбиваютъ нѣсколько сырыхъ желтковъ и слегка подогрѣ¬ 
ваютъ при постоянномъ размѣшиваніи; когда сгустится, немед- 
іенно снимаютъ съ плиты и подаютъ или отдѣльно или обливаютъ 
предназначенный овощи. 

1201. Или молочный. 

Выдать: 1 став, соуса № 412, 1 став молока, 4 айда, му¬ 
ската. орѣха, 2 лож. сахару, 1 рюмку мадеры. 

Основной соусъ -М 412 разводятъ молокомъ или сливками, 
хорошо размѣшиваютъ и даютъ 1 разъ вскипѣть. Когда остынетъ, 
прибавляютъ желтковъ, немного мускатнаго орѣха, сахару, ма¬ 
деры к слегка подогрѣваютъ, стараясь, чтобы желтки не свернулись, 
а только сгустились. Подаютъ или отдѣльно или обливаютъ овощи. 

1202. Соусъ польскій. 

Выдать: 1 , фун. сливочнаго масла и V, с так. сухарей. 

Хорошее сливочное или чухонское масле распускаютъ въ ка¬ 
стрюлькѣ, всыпаютъ туда толченые сухари, ставятъ кастрюльку 
на плиту и мѣшаютъ, чтобы сухари слегка зарумянились. Суха¬ 
рей 'ерутъ столько, чтобы соусъ не былъ очень густъ. 

Этотъ соусъ по большей части подается къ разварной цвѣт¬ 
ной капустѣ, капустѣ брюссельской, сафпй ; спаржѣ, земляной гру¬ 
шѣ и проч. 


1203. Соусъ итальянскій. 

Выдать: 1 став соуса .V 412, */» стая, бѣлаго вина, 2 л»ж. 
сахару, V, лимона. 

Кипятятъ 1 стак. бѣлаго основного соуса № 412 и у, стак. 
бѣлаго какого-либо столоваго вина, потомъ прибавляютъ немного 
сахару и по вкугу соку изъ лимона. 

Подаютъ къ разнымъ овощамъ. 

1204. Биньетъ полочный. 

Выдать: 5 яблоьь антоновскихъ. У, став, сахару, 1 лож. кори¬ 
цы у, футт. мука, 7, отав, вина 

Очистить кислосладкш яблоки, удаливъ сердцевину, изрѣзать 
иа продолговатые кусочки, толшпной въ палепъ, обсыпать саха- 
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ромъ и корицей, обмакнуть въ жидкое тѣсто, сдѣланное изъ му¬ 
ки съ виномъ, и жарить въ фрютюрѣ. Подавая, обсыпать саха¬ 
ромъ. 


1205. П о н ч к и. 

Выдать: 5 фун. муки, 1 бут. мо.това, 8 аолог. сухихъ дрэждей. 
'/, фун. сахару, 15 яицъ, эѳирнаго магла но желанію, '/, фун. чухон¬ 
скаго масла, мармеладу, 1 2 фун. варенья, фун. сахарнаго песку. 

2 фун. муки заварить 1 бут. кипящаго молока, хорошо вы¬ 
мѣсить и, когда остынетъ, прибавить 8 золот. сухихъ дрождей, рас¬ 
пущенныхъ въ небольшомъ количествѣ холоднаго молока; дать 
подойти и тогда прибавить фун. мелкаго сахару, 15 желтковъ 
и столько же взбитыхъ бѣлковъ, нѣсколько капель лимоннаго или 
розоваго масла, или масла померанцевыхъ цвѣтовъ, всыпать еще 
3 фун. муки, посолить и мѣсить руками не менѣе часу, послѣ 
чего, добавивъ '/ % фун. растопленнаго масла, дать тѣсту опять 
хорошо подойти. Брать тѣсто кусочками величиной съ яблоко, въ 
середину каждаго куска положить по большой мармеладинѣ или 
по чайной ложечкѣ ягодъ изъ какого-либо варенья, скатать въ 
шарикъ, обсыпать мукой и класть на доску или рѣшето такъ, 
чтобы поЕчки не касались другъ друга; поставить въ теплое 
мѣсто, чтобы подошли, и тогда жарить въ хорошо разогрѣтомъ 
фрютюрѣ, пока подрумянятся. Фрютюръ для этого долженъ бытъ 
приготовленъ изъ нутреного свиного сала и не имѣть положи¬ 
тельно никакого сторонняго запаха. Изъ фрютюра пончки вынимаютъ 
друшлакомъ, переносятъ на рѣшето, покрытое непроклеенной бу¬ 
магой, чтобы избытокъ сала могъ стечь, укладываютъ на блюдо 
и густо посыпаютъ мелкимъ сахаромъ. 

Отдѣльно подаютъ толчевую корицу, сливки или холодное 
молоко. 


1205Ь. Рѣзники. 

Выдать: 1 */, стах, муки, I став, сливовъ, '/, став, сметана, 5 
яицъ, і фун. сливочнаго масла. 3 золот. сухихъ яре идей. 

Муку замѣшиваютъ на яйцахъ, сливках ь и сметанѣ вмѣстѣ 
съ дрождями, распущенными въ небольшомъ количествѣ сливокъ, 
и даютъ хорошо подняться, послѣ чего прибавляютъ фун. 
слегка подогрѣтаго масла и остальную муку, «тобы тѣсто полу¬ 
чилось достаточно крутое; хорошо выоаваютъ и даютъ еще разъ 
подняться. Раскатываютъ тѣсто въ не очень толстую лепешку 



вь видѣ бубноваго туза и величиной 1 —2 вершка. да- 
кітъ еще разъ подняться и жарятъ въ ыаслѣ передъ самой по¬ 
дачей на столъ. 

Отдѣльно подаютъ густыя сливки или сметану и толченый 
сахаръ 


1206. Наливашнини. 

Выдать: 2 лож. прованскаго масла, 1 2 .айн. лож. соли, 1 фун. 
муки, V» Фун. варенья, '/, фун. сахарнаго песку. 

Изъ 1 стак. воды, 2 лож. прованскаго масла, */* чайной ложки 
соли и 1 (рун муки замѣть ваютъ тѣсто, тонко раскатываютъ 
его, рѣжутъ на большіе круги при посредствѣ средней величины 
кастрюльки, кладутъ на эти круги какое-нибудь варенье, но безъ 
сиропу, “ущипываютъ кадъ большіе вареник.; и жарятъ въ фрю- 
тюрѣ, какъ въ Л 1205, чтобы подрумянились и вздулись. Уложить 
на блюдо и еще горячіе обсыпать мелкимъ сахаромъ, а кто лю¬ 
битъ—толченой корицей. 


1207. Хворостъ. 

Выдать: став, сахару, 3 став, муки, 3 стак. масла, 1 рюмку 

рому и 3 яйца. 

Муку размѣшиваютъ съ 1 */, стак. воды, прибавляютъ '/, стак. 
сахару, 1 рюмку Р"му, 3 яйца и немного соли; когда тѣсто по¬ 
лучится довольно крутое, его тонко раскатываютъ, рѣжутъ по¬ 
лосками, которыя переплетаютъ по своему усмотрѣнію, давая имъ 
пазличную форм} , и опускаютъ въ сильно нагрѣтое масло, а еще 
лучше—въ фрютюръ пополамъ съ масломъ Когда хворостъ этотъ 
слегка зарумянится, вынимаютъ его друшлакомъ и кладутъ на рѣ¬ 
шето съ пропускной бумагой, тгобы удалить избытокъ жира; 
пересыпаютъ сахаромъ. 


1207Ь. Или постный. 

Выдать: V., фун. постнаго масла, 2 У, став, муки, I рюмку рому, 
2 ложки сахару. 

3 ложки какого-нибудь постнаго масла (лучше всего хоро¬ 
шаго прованскаго) смѣшиваютъ съ '/, стак воды и 2 1 / стакан, 
муки, слегка солятъ, прибавляютъ 1 рюмку рому и.ін «порто, 
2 лож. толченаго сахару и дѣлаютъ тѣсто. Раскатываютъ, рѣ¬ 
жутъ и жарятъ въ постномъ маслѣ. 



* 14 - 

1207с. Хворостъ особымъ способомъ. 

Видать: 2 став. муки, 5 лоч. сахару, 3 став, иолов , 6 яицъ. 

Тѣсто дѣлается на столько жидко, чтобы оно могло свободно 
литься изъ чайника Когда тѣсто готово, его вливаютъ въ чайникъ, 
а изъ него льютъ тонкой струей въ горячій фрютюръ, направ¬ 
ляя струю по разнымъ направленіямъ такъ, чтобы хворостъ полу¬ 
чилъ бы видъ сѣтки или сѣтчатаго клубка. Остальное какъ 
въ Л- 1207. 


1208. Яблоки въ тѣстѣ. 

Выдать: 5 яблокъ, 4 яй пн, 2 лож. сахару, 1 рюмку рому, 1 став, 
слиповъ, муки 

Очистить кислосладкі; яблоки, нарѣзать ломтиками, какъ рѣ¬ 
жутъ обыкновенно лимонъ, но потолще, удалить середину и жа¬ 
рить въ слѣдующемъ тѣстѣ: смѣшать 4 яйца, 2 лож. сахару, 
рюмку рому, 1 став, густыхъ сливокъ а столько муки, чтобы 
получилось тѣсто въ видѣ хорошей сметаны; немного этого тѣста 
налить на хорошо равогрѣтую сковороду съ масломъ, положить 
ломтикъ яблока, валить его тѣстомъ и поджарить съ обѣихъ сто¬ 
ронъ, а еще лучше—дѣлать это въ формѣ для пышекъ. Обсыпать 
сахаромъ. 


1209, Вареники съ вареньемъ. 

Выдать: на тѣсто какъ въ № 2і7 и 1 фун варенья, V. Фун. 
сливочнаго масла, г став, сметаны. 

Тѣсто и про 1 . приготовляютъ какъ въ ■№ 1138, но вмѣсто 
творогу вареники эту начиняютъ какимъ-либо вареньемъ бевъ си¬ 
ропа, отвариваютъ въ соленой водѣ и обливаютъ масломъ и сметаной. 


1210. Тоже изъ свѣжихъ ягодъ. 


Выдать: па тѣсто какъ въ № 237 и 1 фун. какихъ угодно ягодъ, 
, фун, сахару, 1 , фун. сливочнаго масла, 2 став, сметаны 
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Приготовляютъ какъ Л» 1138, но вмѣсто творогу можно брать 
і.тікія угодно ягоды, которыя очищаютъ, если надо—промываютъ 
или вытаскиваютъ косточки, какъ наир, изъ вишенъ, кизиля, сливъ 
и т. п., обсыпаютъ ихъ большимъ количествомъ мелкаго саха¬ 
ру и даютъ постоять 1—2 часа, чтобы ягоды сдѣлались мяг¬ 
кими. Отвариваютъ въ п< «соленой водѣ, обливаютъ масломъ и 
густой сметаной и подаютъ горячими. 


1211- Розанчини. 

Выдать: для тѣста какъ въ Л 237, V* Фун. варенья и V, фун 
сахару. 

Замѣсигь тѣсто какъ для лапши .V: 237, но бѣлковъ класть 
въ два раза болѣе чѣмъ .желтковъ. Раскатать тѣсто тонко, вырѣ¬ 
зать изъ него стаканомъ кружки, которые складывать по 4 вмѣстѣ, 
і называя каждый кружочекъ желткомъ, и жарить въ фрютюрѣ 
Помѣщаютъ розанчики на блюдо, на каждый кладутъ кучку ва¬ 
ренья и посыпаютъ сахаромъ. 

Эти розанчики гораздо вкуснѣе выходятъ изъ слоенаго тѣста 
Л; 1461. 


1212. Тыновнинъ. 

Заварите иа молокѣ пшенную кашу размает»;. , выложите въ 
деревянную чашку, смѣшайте съ нѣсколькими яйцами и съ 
такимъ же количестве мъ, сколько получилось каши, натертой 
на теркѣ очищеной тыквы, посолите и прибавьте немного соли, 
если желаете—немного толченой корицы и, хорошо размѣшавъ, сло¬ 
жите въ кастрюль», обмаваеную холоднымъ масломъ и всыпанную 
сухарями, и поставьте въ духовую печь, чтобы хорошо запеклось. 
Выложите на блюдо 

Отдѣльно подаютъ холодное молоко, сливки, мелкій сахаръ и 
корицу 


1212Ъ. Сыръ изъ шампиньоновъ и проч. свѣжихъ грибовъ. 

Выдать: 1 фун. слииочнаго масла 1 фун. свѣжихъ гсампиньо- 
невъ, 1 8 ф\я. гуепвой или тз.іячьей печонкн, I ложку соли. 
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Шампиньоны и петонку поджариваютъ въ 2 — 8 мжкатъ 
«тела, мелко рубятъ и, протеревъ чреяъ рѣшето, смѣшиваютъ 
въ ступкѣ съ оставшимся сливочнымъ масломъ, со.итъ по вкусу, 
еще одинъ разъ протираютъ, складываютъ въ масленку и хранятъ 
па льду. 

Такимъ же точно образомъ дѣлается сырт, и изъ прочихъ свѣ¬ 
житъ грибовъ. 



1*110- *>-. Грибы и разная зедеш-. 






отдѣлъ X. 

СЛАДКІЯ БЛЮДА 




Рін* «3. Пудин п. 


1213 Соусъ на винѣ. 

Выдать: 2 став, соуса М 412,1 рг>”ку ро«т, 1 став. вина. V., фун, 
сахару, понемногу корицы и гвоздики, 1 ложку картофельной муки. 

Вскипятить 2 стах, основного бѣлаго № 412 или краснаго 

413 соуса, прибавить 1 рюмку рому, 1 пак. бѣлаго виноград¬ 
наго столоваго вина. і / і фун. сахару, немного корицы и гвоздики: 
передъ отпускомъ нрибавить ложку картофельной муки, хорошо 
равболтать и мѣшая вскипятить, пока погустѣетъ. 

Подаютъ къ пудингамъ и многимъ сладкимъ кушаньямъ. 

1214. Соусъ бешамель со сливками. 

Выдать: 1 стах, сливочнаго масла, '/, стак. муки, 4 кус ха 
сахару, 2 стак. сливокъ, (углистаго масла по желанію. 

1 стак. сливочнаго масла. '/, стак. муки, 4 куска сахару и 
2 стак. густыхъ сливокъ хорошо размѣшать, вскипятить и приба¬ 
вить для запаху нѣсколько капель настойки ванили или какого 
угодно душистаго масла. 

Подаютъ къ разнимъ сладкимъ блюдамъ. , 
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1215. Соусъ сабайонъ 

Видать: 5 вицъ, 1 стек, сахару, 1 став, мадеры. 

5 желтковъ растереть добѣла съ 1 ста к , мелкаго сахару, по¬ 
томъ прибавить 1 стак. мадеры и хорошо в.ібв гь вѣничкомъ; 
когда подымется, поставить на слабый огонь и бить вѣничкомъ, пока 
все превратится въ пѣну, но не доводить до кипѣнія, чтобы не 
образовалась яичница; послѣ этого по желанію можно прибавить 
рюмку рому и сейчасъ же подавать. 

Этотъ соусъ подаютъ ко многимъ блюдамъ изъ зелени, какъ-то: 
спаржѣ, цвѣтной капустѣ, земляной грушѣ и пр. и пр., а равно 
н ко многимъ сладкимъ блюдамъ. 

1216. Соусъ ромовый. 

Выдать: 2 рюмки рому, 5 вицъ, 2 ложки сахару, 1 ложку муки, 
1 ложку сливочнаго масла. 

2 рюмки хорошаго рому, 5 желтковъ, 1 стак. воды, 2 ложки 
сахару, 1 ложку муки и 1 ложку сливочнаго масла хорошо смѣ¬ 
шать, поставить на плиту на легкій огонь и не переставать мѣшать, 
пока сгустится, стараясь, чтобы желтки не свернулись. 

Подаютъ къ пудингамъ и пр. блюдамъ. 

1217. Соусъ изъ сливъ. 

Выдать: 25 сливъ, */, фун. сахару, , став вина, */ 2 ложки 
картофельной муки. 

25 сливъ томить въ кастрюлѣ подъ крышкой съ небольшимъ 
количествомъ воды, послѣ чего протереть чрезъ рѣшето, прибавить 
7, ложки картофельной муки, фун. сахару или по вкусу, 
влить у, стак. краснаго вина, размѣшать и прокипятить мѣшая. 

Подаютъ къ разнымъ сладкимъ блюдамъ и къ пудингамъ. 

1218. Соусь изъ малины. 

Видать: 1 фун. малины. ‘/ 4 стак випа краснаго, 1 ложку карто¬ 
фельной муки, фун. сахар) - 

Малину протереть чрезъ рѣшето ^частое), прибавить краснаго 
вина, воды, сахару н сгустить картофельной мукой, нагрѣвая п не 
переставая мѣшать. 

Подаютъ какъ № 1217. 
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1219. Соусъ изъ земляники. 

Приготовляется и подается какъ № 1218. 

1220. Соусъ изъ нлубники. 

Приготовляется к подается какъ Л: 1218. 

1221. Соусъ изъ черники. 

Приготовляется и подается какъ & 1217. 

1222. Соусъ изъ черной смородины. 

Приготовляется и подается какъ № 1217. 

1223. Соусъ изъ вишенъ. 

Приготовляется и подается какъ № 1217. 

1224. Соусъ изъ яблокъ. 

Выдать: 5 антоиовсвихъ яблокъ в все что въ Л* 121», кромѣ 
калины. 

Сдѣлавъ предварительно пюре изъ печеныхъ яблокъ, поступа¬ 
ютъ далѣе какъ въ № 1218. 

1225. Соусъ розовый 

Выдать: 1 ,, фу а. лепестковъ розъ, фун. сахару, 1 ложку 
картофельной муки 

V, фун. свѣжихъ лепестковъ розъ отваривают: въ 3-хт 
стаканахъ воды, пока сдѣлаются мягки .іи; тогда прибавляютъ фун. 
сахару и еще кипятятъ, пока уничтожится пѣнв, которую постоянно 
снимаютъ; протираютъ чрезъ рѣшето или процѣживаютъ чревъ 
частое сито, сгущаютъ картофельной мукой и прибавляютъ нѣ¬ 
сколько капель слабой сѣрной кислоты, мѣшая, пока получится 
пріятный розовый цвѣтъ и пастоящій розовый запахъ 

Подаютъ, какъ сказано въ Л: 1217. 

1226. Соусъ изъ клюквы. 

Кидать. 1 фуп. клюквн, сахару по вкусу, 1 лойіку картофель¬ 
ной чую. , 
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Клюкву варятъ съ небольшимъ количествомъ воды, пока сдѣ¬ 
лается очень мягкая, тогда протираютъ чрезъ рѣшето, прибавляютъ 
для запаха 1-2 капли розоваго масла или настойки ванили, или 
нѣсколько листьевъ пахучей герани, прибавляютъ по вкусу сахару, 
сгущаютъ картофельной мукой, а листья герани выбрасываютъ. 

Подаютъ каі ъ Л: 1217. 

1227. Соусъ миндальный. 

Выдать: 3 /, стак. сладкаго и 5 штукъ горькаго миндалю, 2 
стак. молока, 0 яицъ, стак. сахару. 

7, стак. сладкаго и 5 штукъ горькаго миндалю ошпариваютъ 
кипяткомъ, чтобы легко было снять съ него кожицу, толкутъ н 
прибавляютъ 2 стак. теплаго молока: процѣдивъ, прибавляютъ 
5 желтковъ, V, стак. сахару и осторожно подогрѣваютъ, пока 
сгустѣетъ. 

Подаютъ какъ Л- 1217. 

1228. Соусъ изъ сливокъ 

Выдать: 2 ста», славокъ, 1 фун сахару, 5 яицъ '/* ложки 
картофельной муки, ванилеваго настое по ж лапію 

2 стак. сливокъ (въ крайнемъ случаѣ—молока) вскипятить 
съ 7, фун. сахара, потомъ прибавить немного настойки ваниль, 
смѣшать съ 5 желтками и 7, ложки картофельной муки и осто¬ 
рожно подогрѣть, пока сдѣлается густо. 

Подаютъ какъ № 1217. 

1229. Соусъ изъ каштановъ. 

Выдать. 1 фун. каштановъ, 1 стак. «олока, 1 , фун. сливочнаго 
масла, 3 зол. сухого бульоиу, 1 рюмку рому и сахару по вкусу. 

1 фун. каштановъ очищаютъ и отвариваютъ до мягкости въ 
молокѣ, водѣ или бульонѣ; изъ отваренныхъ каштановъ дѣлаютъ 
пюре, къ которому прибавляютъ (смотря въ чемъ варились) бульо¬ 
ну или молока 1 стак., */* ФУ Н - сливочнаго масла, немного 
сухого бульону, по вкусу сахару, рюмку рому и подогрѣваютъ 

Подается какъ Д! 1217. 

1230. Соусъ изъ чернослива. 

Приготовляется какъ Л: 1217. 
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1231. Соусъ изъ изюма. 

В и д а т ь: '/* фун. изгму, 1 , лимона, 1 рюмку издери, 1 юл «у 
картофельной му г и. 

"Д фун. мелкаго изюму перебрать, промыть и положить въ ка¬ 
стрюлю, влить въ нее 2 стак. воды, накрыть крышкой и уварить 
изюмъ до мягкости; прибавивъ по вкусу лимоннаго соку и 1 рюмку 
мадеры, сгустить при постоянномъ помѣшиваніи 1 южной карто¬ 
фельной муки. 

Подаютъ какъ Л* 1217. 

1232. Лапша молочная. 

Приготовляется какъ .V: 237, по варятъ ее на не снятомъ 
молокѣ. 

Отдѣльно подаютъ сливочное масло, сахаръ и толченую корицу. 

1233- Тоже постная. 

Приготовляется какъ Л: 237, но варится на миндальномъ молокѣ. 

1234- Или вермишель. 

Приготовляется какъ Л; 1232 пли Л: 1233, но вмѣсто домашт 
ней лапши засыпаютъ вермишель, звѣздочки и т. и. 

1235. Супъ изъ сливъ. 

Выдать: Іо—15 шт. сливъ, а яицъ, 1 я фун. муки, 1 і фуи слад¬ 
каго миндалю. 1 

5 яицъ хорошо размѣшать съ *Д фун. муки, прибавить ’Д 
бут. воды или сметаны, '/, фун. толченаго сладкаго миндалю п 
хорошо подогрѣть, чтобы только сгустѣ.іо, но желтки не обратились 
въ яичницу; тогда прибавить 10 —15 сливъ, разрѣзанныхъ по¬ 
поламъ, безъ костей; для запаха прибавляютъ горькихъ миндалей 
и толченыя косточки изъ сливъ 

1236 Супъ изъ кардамона. 

Выдать: '/* французскаго хлѣба, '/, фун. сливочнаго масла, 
1 , стак. вина, 1 чаВпую ложку толченаго кардамона. 4 яйца. 

Развалить бѣлый хлѣбъ въ водѣ съ масломъ, чтобы вышло 
густовато, протереть чрезъ рѣшето, прибавить бѣлаго столоваго 
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винограднаго вина, сахару, цедры и немного мелко толченаго 
кардамону, хорошо 3—4 раза вскипятить и подбить 4 желтками. 
Подать отдѣльно бѣлые гренкп. 

1237. Супь молочный. 

Выдать: 2 бут молока, 10 лацъ, I ложку картофельной муки, 
1 «аііпую ложечиѵ пастоЛки вани.' я, 1 столовую ложку картофельное муки, 

1 8 фуп. сахар® 

і бут. молока смѣшать съ 10 желтками и 1 ложкой картофель¬ 
ной муки, прибавить настойки ваннли, */* фун. сахару и 2 кати 
масла горькихъ мппдалей. Все это мѣшаютъ на слабомъ огнѣ, пока 
(-густѣетъ. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ, корицу и какое-либо сухое пирожаое. 

1238. И л н. 

Выдать: 2 бут молока, V, Лун. рису, V, фун. сливочнаго 
масла, 2 ожки муки. 

Вскипятить 2 бут. молока, насыпать небольшимъ количествомъ 
риса, прибавить і / і фун. масла, посолить, подправить мукой 
и дать упрѣть рису. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ и корицу. 

1239. Или холодный. 

Выдать: '/„ фун. пшена, 2 бут. молока, 2 ложки муки. 

Вскипятить і / фун. хорошо промытаго пшена въ 2 бут. 
молока; давъ хорошо развариться пшену, подправить мукой. 

Подаютъ отдѣльно сахаръ, корицу и сдобный хлѣбъ. 

1240. Супъ изъ вишенъ. 

Выдать: 1 фун вишенъ. 2 ложки мукп, 3 став, краснаго вина, 
по вкусу сахару, корицы и кардамону. 

Вишни очищаютъ огъ косточекъ, косточки хорошо толкутъ 
въ мѣдной ступкѣ п смѣшиваютъ съ поджаренной въ маслѣ мукой, 
приливаютъ немного воды, процѣживаютъ на вишни, прибавля¬ 
ютъ краснаго вина попогамъ съ водой, сахару, корпцы, кардамону 
и все хорошо кипятятъ. 

Отдѣльно подаютъ гренки. 
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1241. Супъ изъ ягодъ. 

Супъ изъ какихъ бы то ни было ягодъ приготовляется и по¬ 
дается какъ Лі 1240. 

1242. Супъ изъ саго на винѣ. 

Выдать: 2 бут. вина, кусовъ ворицы, 5 гвоздивъ, по вкусу сахару, 

1 , фун саго. 

Къ 2 бут. воды прибавить 2 бут. краснаго столоваго вина, 
положить кус жъ корицы, нѣсколько гвоздики, по вкусу сахару и 
дать вскипѣть, прибавивъ краснаго саго, но чтобы не было очень 
густо; когда саго упрѣетъ, но не разварится, перелить въ миску. 

Отдѣльно подать гренки. 

1243. Саго на молонѣ. 

Выдать: У, фун. саго, 2 бут. молоха, по вкусу сахару. 

Вскипятить молоко, засыпать бѣлое саго, прибавить нѣсколько 
капель миндальнаго эеирнаго масла и по вкусу сахару. Отдѣльно 
подать гренки, сахаръ и корицу. 

1244. Супъ изъ пива. 

Выдать: 1 фун. сметаны, 4 яВца, 2 бут. пива, '/, фун творогу, 
пс вкусу сахару. 

1 фун. сметаны смѣшать съ 4 сырыми желтками и съ 2 бут. 
пива, передъ подачей на столъ поставить на слабый огонь и мѣ¬ 
шать, поза погустѣетъ, прибавивъ по вкусу сахару, соли и немного 
протертаго творсгу. Если покажется густо, то разбагять пивомъ. 

Отдѣльно подать сухарики изъ кислаго чернаго хлѣба съ солью. 

1245. Или. 

Выдать- 2 фун. сметаны, */ 8 фун. сливочнаго масла, по вкусу 
сахару. 2 бут. пива, Ь яицъ, 

2 фун. сметаны ы */ 8 фур. сливе чнаго масла посолить, при¬ 
бавитъ по вкусу мелкаго сахару, размѣшать, развести 2 бут. пива, 
положит» б сырых- желтковъ и мѣшать па слабомъ огнѣ, рока сгу¬ 
стится; передъ подачей вылит?» въ миску съ чернычп сухарикади 
или гренками чзъ бъл&го хлѣба. 
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Къ нему также подаютъ нарѣзанный кусочками свѣжій сыръ 
изъ творогу съ тминомъ 

1246. Супъ изъ кваса холодный. 

І’идаті: % бут. квасу, 1 2 фун. сахарной натеки, по ’ 4 чайной 
ложки толченой гвоздики, корицы и кардамону, I ложку картофельной 
муки. 

Взять хорошаго квасу 2 бут., сахарной патоки ’Д фун., кар¬ 
дамону, корицы и гвоздики понемногу, сгустить картофельной му¬ 
кой и хорошо прокипятить. Остудить. 

Подаются отдѣльно гренки изъ бѣлаго хлѣба. 

1247. Супъ изъ вина. 

Рыдать: апельсина, '/, лимона, 1 став, изюму, 5 винныхъ 

ягодъ, 1 кислое яблоко, 2 груши. 2 бут. вина. 

Снять цедру сь *Д апельсина и '/. лимона, мелко истолочь, 
а мякоть апельсина и лимона нарѣзать ломтиками. ! Д етак. 
изюму, 5 винныхъ ягодъ, 1 кислое яблоко, 2 груши, 2 бутылки 
бѣлаго столоваго вина, нѣсколько корицы, сахару и гвоздики, - 
все вскипятить и вылить въ миску на апельсинъ съ цедрой. Пода¬ 
вать холоднымъ или горячимъ 

Отдѣльно какое-либо сухое пирожное. 

1248. Супъ изъ тыквы. 

Рыдать: 1 тыкву средней величины, 2 бут. молока, *Д фуи. сли¬ 
вочнаго маем I лимонь. 

Тыкву очищаютъ отъ верхней кожи и внутренности, рѣжутъ 
на куски, развариваютъ въ водѣ до чягкости и дѣлаютъ пюре. 
2 бут. молока кипятятъ съ прибавленіемъ ‘Д фун. сливочнаго ма¬ 
сла; солятъ, прибавляютъ цедры еъ 1 лимона, смѣшиваютъ съ 
протертой тыквой и еще немного даютъ покипѣть. Передъ пода¬ 
чей приправляютъ четырьмя желтками, слегка подогрѣвая. 

Отдѣльно подаютъ гренки изъ бѣлаго хлѣба. 

1249. Взваръ. 

Берутъ разныхъ сушеныхъ фруктъ и ягодъ, какъ-то: яблокъ, 
грушъ, чернослива, абрикосовъ, персиковъ, изюму, шепталы, ви¬ 
шенъ и пр., ■— все наливаютъ водой и увариваютъ до мягкости, 
подправляютъ картофельной мукой и. если жеіактъ. сахаромъ 
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Ито блюдо по большей части подаютъ въ Великій сочельникъ, 
т.-е 24 декабря. 


1250. Толма грузинская. 

Кидать: 4 айвы, '/. фу телятины, 2 луковицы, 1 лож. муки, 
немного корицы, по вкусу сахару, Щ фун. сливочнаго масла, '/„ фук. 
кишмишу, ’ 4 фун. сладкаго миндалю. 

4 штуки айвы, а если таковой нѣтъ, то яблокъ, очистить, 
выбрать внутренность перочиннымъ ножомъ, нафаршировать и при¬ 
крыть крышечками отъ срѣзанныхъ верхушекъ айвы; укрѣпивъ 
ихъ деревянными гвоздиками, положить айву въ обмазанный мас¬ 
ломъ сотейникъ крышечками вверхъ п запечь. 

'/ фунта мякоти телятины отварить въ 1 стак. воды, изру¬ 
бить мелко и смѣшать съ 2 голов, мелко рубленнаго и поджа¬ 
реннаго въ маслѣ лука, посыпать перцемъ, солью и этимъ фар¬ 
шировать айву. 

Оставшуюся внутренность отъ айвы или яблокъ положить 
въ кастрюлю, влить 1 стак. воды, дать упрѣть подъ крышкой, и 
протереть чрезъ сито. 

1 лож муки, немного толченой корицы и сахару поджарить 
въ ’Д фуд. масла, развести сокомъ отъ внутренности айвы или 
яблокъ и прибавить по *Д фун. кишмишу и очищеннаго, мелко 
рубленаго сладкаго миндалю. Отдѣльно 1 ложку сахару поджа¬ 
рить, развести кипяткомъ, смѣшать вес вмѣстѣ, дать еще вски¬ 
пѣть и облить въ сотейникѣ айву, вынувъ предварительно изъ 
крышки деревянные гвоздики. 

1251. Ломпоно. 

Смотр. Л: 2071. 

1252. Тыква запеченая. 

Выдать: 1 средней величины тыкву, 3 айда, 1 став, сухарей, 
сахару по вкусу, 1 став « метаны, V» Фут- сливочнаго масле 

Тыкву очистить отъ верхней кожи и внутренности, нарѣзать 
ломтикам л, обмакнуть въ яйца, сухари, уложить въ сотейникъ, 
немного посолить, посыпать сахаромъ по вкусу и, обливъ смета¬ 
ной, поставить въ печь, чтобы зарумянилось. 

Отдѣльно подать молоко, сахаръ и корнцу 
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1253. Тыковникъ. 

Смотр. Л 1212. 


1254. Арнасъ. 

Выдать: 10 еток. молока, 10 яицъ, 2 став сметаны. 1 стад 
пишите 

10 стак. молоке смѣшать съ 10 сырыми яйцами, прибавить 
2 стак. сметаны, 1 стак. кишмишу и немного соли, размѣшать 
какъ можно лучше и кипятить мѣшая, чтобы молоко свернулось; 
послѣ этого все вылить въ салфетку и дать стечь сывороткѣ, 
потокъ прибавить сахару, немного толченой вани іи, салфетку 
завязать и повѣсить въ прохладное мѣсто на сутки 

Подавая выложить на блюдо, облить какимъ-либо сокомъ изъ 
варенья и отдѣльно подать сливки и сахаръ. 

1255. Рината. 

Дѣлается какъ ЛІ 1254, но изъ хорошихъ густыхъ сливокъ. 

Подается такъ же. 


1256. Бланманже. 

Выдать: 3 став, сливовъ, V, стак. сах&ру, 1 вершокъ заняли. 

Распустить въ , / і стак горячей воды 12 золоти, желатину, 
смѣшать съ тремя стаканами горячихъ сливокъ (можно взять 
и молоко), прибавить , / і стак. мелкаго сахару я 1 вершокъ 
ваш. ли, мелко истертой съ кускомъ сахара, и залить въ форму. 
Когда остынетъ, форму подогрѣть въ горячей водѣ и выложить 
на блюдо. 


1257. Или постное. 

Дѣлается какъ № 1256, "но вмѣсто сливокъ берутъ миндаль¬ 
ное молоко № 1101 и прибавляютъ 1—2 капли масла горькихъ 
миндадай. 


1257Ь. Биньетъ яблочный. 

Смотр. Л* 1204. 



Смотр. 


Смотр. 


Смотр. . 


Смотр 


Смотр. 


Смотр 


Смотр. 


Смотр. 


Смотр. 


Смотр. 


Смотр. 
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1258. Блины морковные. 
к 1178. 

3259. Блинчики. 

іі; 1185. 

1260. Блины яблочные. 

\* 1186. 

126<. Блины манные. 

У: 1187. 


1262. Блины царскіе. 

№ 1188. 

1263. Блины съ вареньемъ 
№ 1189. 

1264. Блины съ кремомъ. 

Л* 1190. 

1265. Блины съ сабайономъ. 
Мт 1191. 

1266. Блины по-англійски 

№ 1195. 

1267. Блины по-голландски. 
№ 1193. 

1268 Вафли. 

ДУ*6 1194, 1195, 1196 я 1197 



1269. Оладьи манныя. 


Смотр. А: 1179. 


1270. Оладьи постныя. 

Смотр. Л 1180. 

1271. Оладьи изъ разныхъ крупъ. 

( мотр. .V 1181. 

1272. Оладьи съ вареньемъ, яблоками или мармеладомъ. 

Смотр. Л? 1182. 


1273. Оладьи миндальныя. 

В н д а т Ь" 1 фун. муки, 1 сток. молока, '/, фун. сладкаго минда¬ 
лю, л яйца. 

Замѣсить тѣсто на молокѣ изъ 1 фун. муки, прибавить не¬ 
много сахару, смѣшать съ */ 4 фун. очищенаго и истолченнаго слад¬ 
каго миндалю, прибавить 3 сырыхъ яйца, раввести все молокомъ 
до надлежащей густоты и печь. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ или варенье. 

1274. Арме риттеръ. 

Выдать: 1 франц. хлѣіъ, 1 став, молока, 3 яйца, Фун. саха¬ 
ру, 1 „ фун. сливочнаго масла. 

Рѣжутъ правильными ломтиками французскій хлѣбъ, намачи¬ 
ваютъ въ молокѣ съ яйцами, обсыпаютъ сахаромъ и поджарива- 
ктъ въ сливочномъ маслѣ съ обѣихъ сторонъ; складываютъ на 
блюдо и обливаютъ какимъ-нибудь вареньемъ или посыпаютъ 
мелкимъ сахаромъ. 

1275. Пампушки малороссійскія. 

Выдать: все нужное для тѣста на пирогъ, V, фуя. маку, сахару 
но вкусу. 

Дѣлаютъ тѣсто на дрождяхъ, какъ для пироговъ, раскатыва¬ 
ютъ его на 1 — 2 блина, не очень толстыхъ, к пекутъ бъ печи; 
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когда готово, рѣжутъ на небольшіе четырехъ-угольные квадра 
тики, помѣщаютъ въ миску, обливаютъ толченымъ макомъ съ во 
дой и подслащиваютъ сахаромъ. 

1276. Наливашники. 

Смотр. А: 1206. 


1277. Хворостъ. 

Смотр. Л: 1207. 

1278. Яблоки въ тѣстѣ. 

Смотр. .М 1208. 

1279. Вареники съ вареньемъ. 

Смотр. Д* 1209. 

1280. Варенини изъ ягодъ. 

Смотр. № 1210. 

1281. Пончни. 

Смотр. ДІ 1205. 

1282. Сырники, или творожники. 

Смотр. АУѴг 1134 п 113 5. 

1283. Сырники блинчатые. 

Смотр. Л; 1136. 

1284. Варенини съ сыромъ. 

Смотр .У; 1138. 

1285. Пышки. 

Смотр. .V; 1183 н 1184. 

1286. Наша изъ іаштановъ. 

Выдать: 1 фун. каштановъ, 4 стак. сливокъ, фун. сахару. 
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1 фун. очнщеныхъ каштановъ отварить въ молокѣ или водѣ, 
сдѣлать пюре, смѣшать съ сахаромъ по вкусу, прибавить 3 стак. 
сливокъ, хорошо размѣшать, выложить на блюдо п въ середину 
положить взбитыя сливки съ сахаромъ. 

Отдѣльно подать вафли Л« 1124 или бисквиты. 

1236а. Каша изъ тынвы. 

Пылать: 1 тикку средней величины, 2 стак. молока. 1 . фунта 
ишев,;. 

Очистить тыкву отъ кожи и середины, изрѣзать на куски и на¬ 
тереть нь теркѣ: прибавить къ этому пюре кипящаго молока и 
дать вскипѣть, потомъ всыпать хорошо промытаго пшена, посолить 
и поставить въ печь, чтобы упрѣло 


1287. Каша гурьевская. 

Выдать: 1 фун. грецкихъ орѣховъ, 7, фун. сладкаго миндаль, 6 
став, слетовъ, 2 став, манныхъ крупъ, 1 став, сахару, 7, Фун. цува 
товъ, Ѵ 4 фун. мармеладу. 

1 фун. грецкихъ орѣховъ и */ 8 фун. сладкаго миндалю очи¬ 
стить и мелко истолочь, подливая воды, чтобы не замаслилось. 

Налить 6 стак. сливок ь въ кастрюлю, по возможности широ¬ 
кую, поставить на.слабый огонь и дать слегка кипѣть, снимая пѣн¬ 
ки; когда этихъ пѣнокъ наберется достаточно, въ оставшіяся 
сливки всыпать 2 стак. манныхъ крупъ и сварить изъ этого кашу, 
въ которую, еще горячую, всыпать толченыхъ орѣховъ и миндалю, 
арибавЕгь 1 стак. сахару п хорошо размѣшать. 

Іеласть на блюдо рядъ каши, сверхъ ея мелко-руоленые цу¬ 
каты и мелкій мармеладъ, а сверху — пѣнки и т. д.; закончить 
гашей, убрать мармеладомъ. 

Отдѣльно подать сливки и сахаръ. 

Манную крупу можно замѣнить рисомъ; тогда убираютъ свер¬ 
ху вареньемъ, чтобы не походило на кутью. 


1288. Наша рясозая. 

Приготовляется, какъ № 1123, па молокѣ, посыпается сахаромъ 

и убирается вареньемъ. 

Отдѣльно подаются молоко и сахаръ съ корицей 



1289. Наша манная. 


Смотр. ,і\е 1122. 


1290. Наша на сливньхь. 

Выдать 2 бут. славивъ, У 3 фуа. машшхъ крупъ, 1 ■ фун. толче¬ 
ныхъ грецкихъ грѣховъ, 2 став, сахару. 

Вскипятить 2 бут. хорошихъ густыхъ сливокъ, всыпать въ нихъ 
• 4 фун. манныхъ крупъ, *Д фун. толченыхъ грецкихъ орѣховъ и 1 
стак. мелкаго сахару,— все »то варить, постоянно мѣшая, чтобы не 
пригорѣло и не было бы комковъ: когда готово, сложить въ со¬ 
тейникъ, обсыпать толстымъ слоемъ сахара и поставить въ духо¬ 
вую печь, чтобы сверху запеклась пѣнкой. Отдѣльно подаютъ 
сливки 


1291 Рисъ запеченый. 

Выдать: 2 бут. молока, 1 фун. рису, 7 яицъ, '/, іруп. изюму, 
фун. сливочнаго масла, 3 лож. сухарей. 

1 фун. промытаго риса отварить до готовности въ 2 бут. мо¬ 
лока, остудить и хорошо размѣшать съ 7 сырыми яйцами; прибавить 
'/ фун. рзюну мелкаго, *Д фун. сливочнаго масла, немного соли, 
выложить въ кастрюлю, вымазанную внутри холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, и поставить въ духовую печь, чтобы 
зарумянилось. 

Къ нему подаютъ какой-либо ягодный соусъ съ виномъ. 

1292. Рисъ съ сабайономъ. 

Выдать: все что въ № 1231 и 1 стак. соуса № 1215. 

Приготовляется какъ № 1291; когда все будетъ готово, то 
рисъ смѣшиваютъ съ соусомъ сабайонъ Лё 1215 и тотчасъ же 
подаютъ на столъ. 


1292г. Ринъ отварной. 

Выдать: 2 стак. рису, 1 стак. изюму, Ѵ 8 стак. сахару. 

Отварить 2 стак. перемытаго рису въ водѣ или молокѣ, от¬ 
кинуть на рѣшето и облить холодной водой; смѣшать этотъ рисъ 
съ 1 стак. перебраннаго и перемытаго изюму или черное шву, вы¬ 
ложить на блюдо и обсыпать сахаромъ. 
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Отдѣльно подать какой-нибудь соусъ изъ ягодъ или мпНдаіь- 
еое молоко и сахаръ или сыту изъ меда, разбавленнаго ки¬ 
пяткомъ. 


1293. Кутья. 

Выдать: ' 5 фун. пшеницы, 1 , фуп. кишмишу, 1 фун. медѵ, ѵ„ 
фуп. грецкихъ орѣховъ, V, фун. марѵелату 

Пшеницу хорошо промыть и отварить до мягкости вмѣстѣ съ 
кишмишемъ, откинуть на рѣшето, обдать холодной водой и дать 
ей стечь; на блюдѣ пшеницу облить медомъ, раствореннымъ въ 
небольшомъ количествѣ теплой воды, смѣшать съ толчеными грец¬ 
кими орѣхами и убрать мармеладомъ, часть котораго можно смѣ¬ 
шать съ кутьей. 

Эта кутья подается подъ Крсщеиье. 

1294. И л и. 

Дѣлается такъ же какъ •№: 1293, но съ рисомъ и нодается на 
поминкахъ. 


1295. Макароны съ творогомъ. 

Выдать: 1 фун. іакаронъ, '/, фуп. кишмишу, 3 яйца, фув. 
творогу, % фун. сметаны, 4 дож сухарей, '/, фун. сливочнаго масла. 

1 фун. макаронъ отвариваютъ въ бульонѣ или въ посоленой 
водѣ и обсыпаютъ ихъ */ 4 фунт, кишмиша, смѣшаннаго съ 2 сы¬ 
рыми яйцами. Отдѣльно протираютъ ‘/ і фун. творогу и смѣши¬ 
ваютъ его съ ’/а фун. сметаны и съ 1 яйцомъ. Сотейникъ внутри 
обмазываютъ масломъ, обсыпаютъ сухарями, кладутъ въ него рядъ 
макаронъ съ кишмишемъ и обсыпаютъ творогомъ со сметаной, по¬ 
томъ опять рядъ макаронъ и сверху сметана съ творогомъ; поли¬ 
ваютъ растопленнымъ масломъ к, обсыпавъ сухарями, запекаютъ. 

1296. Манароны по-польсни. 

Выдать: 1 фун. макаронъ, 4 лож. сухарей, 2 стак. смет.шн, 
фун. швеПц&рскаго сыру, V» фун. сахару. 

Отвариваютъ макароны въ бульонѣ, молокѣ иди водѣ, отбрасы¬ 
ваютъ на рѣшето и обливаютъ холодной водой; отваренные ма¬ 
кароны кладутъ въ сотейникъ, смазанный масломъ и обсыпанный 
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і ухарями, обливаютъ сметаной съ сахарокъ, обсыпаютъ сухарями 
и тертымъ швейцарскимъ сыромъ и даютъ зарумяниться 

Отдѣльно подаютъ сахаръ и толченую корицу. 

1297. Пасха. 

Выдать: 5 фун. творогу, 5 яицъ, фун кишмишу, 5 зеренъ 
кардамону, '/] фуи. сливочнаго масла, 1'/, фун. сахару, і лимонъ. 

5 фун. свѣжаго творогу завязываютъ съ вечера въ салфетку, 
кладутъ на нее доску а на доску какую-нибудь тязгесть, напр. 
камень, и оставляютъ на всю ночь. Утромъ творогъ протираютъ 
чрезъ рѣшето, солятъ, прибавляютъ 5 сырыхъ яицъ, 1 Д фун. 
кишмишу или коринки, 5 зеренъ мелко толченаго кардамону, 
*Д фун. сливочнаго масла, 1'/ 9 фун. сахару и мелко рубленой 
цедры съ 1 лимона. Пасочную форму смачиваютъ водой, высти¬ 
лаютъ тонкой кисеей и. выкладываютъ въ нее весь творогъ, уста¬ 
навливаютъ форму между четырьмя кирпичами , прикрываютъ верхъ 
пасхи дощечкой и накладываютъ камень; къ вечеру, когда несть 
освящать, форму разбираютъ и пасху помѣщаютъ на блюдо. 

1298. Пасха кондитерская. 

Выдать: 10 фун. твопогу, 5 фуп. сливочнаго масла, 15 яицъ, т ; фун. 
сметаны, 6 зол. соли, 3 фун. сахару, но У, фуп. цукату лимоннаго и 
апельсиннаго, , фун. коринки, 1 фун миндалю, 5 зол. настойки 
нанял: - 

10 фуп. свѣжаго творогу положить въ кастрюлю и, валивъ 
примѣрное количество воды, хорошо прокипятить, послѣ чего поло¬ 
жить подъ прессъ, какъ въ Л» 1297: на другое утро творогъ про¬ 
тереть чрезъ рѣшето, прибавитъ къ нему 3 фун. сливочнаго ма¬ 
сла, 15 яицъ, 3 фун сметаны. 6 зол соли, 3 фун. мелкаго са¬ 
хару, по ’Д фун. мелкорубленпаго лимоннаго и апельсиннаго 
цукату, у фун коринки, 1 фун. мелкорубленнаго сладкаго мин¬ 
далю и 5 зол. настойки ванили илп 5. капель масла горькихъ 
минда'іей, сложить въ форму и проч., какъ сказано въ А* 1297. 

1299. Пасха розовая. 

Дѣлается какъ № 1298, но предварительно творогъ послѣ 
того какъ его отожмутъ, подкрашиваютъ №2108, а йотомъ уже 
окрашенный протираютъ чрезъ рѣшето. Для запаху прибавля¬ 
ютъ 2—4 капли розоваго масла. 
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1300. Желе лимонное 

Выдать: 1 фун. сахару, по вкусу— лимонной кислоты, 12 пол. 
желатину, і яйцо. 

Въ 2 бут. воды *) растворяютъ 1 фун. мелкаго сахару, при¬ 
бавляютъ по вкусу лимонной кислоты, 12 зол. желатину, одно 
сирое яйцо, хорошо разбалтываютъ и даютъ хорошо вскипѣть, 
потомъ процѣживаютъ еще горячее чрезъ салфетку, прибавляютъ 
для запаху нѣсколько капель лимоннаго масла, выливаютъ въ 
форму и даютъ остыть. При подачѣ форму на одну секунду по¬ 
гружаютъ въ горячую воду и опрокидываютъ на блюдо. Кругомъ 
убираютъ маленькими формочками, залитымл или изъ того же 
желе или изъ бланманже Л* 1256, нли какимъ-нибудь другим 1 : 
цвѣтнымъ желе или пирожнымъ безе Л: 1362. 

1301. Желе изъ ягодъ. 

Для этого сокъ или морсъ изъ какихъ угодно ягодъ берутъ 
или цѣльный, или разбавляютъ по желанію водой иди виномъ, 
прибавляютъ рыбьяго клею или желатину въ той пропорціи, какая 
указана въ Л: 1300, и поступаютъ далѣе какъ сказано въ томъ же №. 


1302. Желе на винѣ. 

Дѣлаютъ изъ какого угодно винограднаго вина, слабаго или 
крѣпкаго, цѣльнаго или разбавленнаго водой, придегживаясь 
пропорціи, указанной въ № 1300, относительно количества жид¬ 
кости и клея; что же касается до количества сахара, то оно из 
мѣняется, смотря по кислотности вина и, болѣе или менѣе зави 
ситъ отъ вкуса 

1303. Желе тѣневое. 

Приготовляютъ какое-нибудь безцвѣтное желе, напримѣръ 
хоть лимонное № 1300, и раздѣляютъ его на 3—4 части; первую 
часть наливаютъ въ форму и даютъ остыть, потомъ вс вторую 
часть прибавляютъ немного настойки кошенвли № 2106, 

заливаютъ на первую часть, опять выносятъ на холодъ и даютъ 
остыть; далѣе въ третью порцію безцвѣтнаго желе прибавляютъ 

*) Ест эго >.сле хотятъ приготовить повкуснѣе, то волу свѣшиваютъ пополнив 
съ каким і.-нпбудь легкимъ столовымъ бѣлымъ виномъ. 
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въ два раза болѣе кошенили, чѣмъ было взято въ первый разъ, 
опять заливаютъ въ форму и опять охлаждаютъ; наконецъ въ 
четвертую порцію кладутъ кошенилевой настойки въ 4 раза болѣе 
предыдущей и опять, заливши, остужаютъ. Когда вынутъ это желе 
изъ формы, то получится очень красивое розовое желе, верхушка кото¬ 
раго будетъ прозрачна, а къ основанію все темнѣе и темнѣе. 

1304. Желе разноцвѣтное. 

Если желаютъ сдѣлать разноцвѣтное желе, то берутъ ихъ нѣ¬ 
сколько сортовъ, которые должны между собой разнится не толь¬ 
ко цвѣтомъ, по и вкусомъ. Напримѣръ, чтобы приготовить желе 
трехъ цвѣтовъ, обыкновенно приготовляютъ желе или лимонное 
или апельсинное, потомъ желе изъ краснаго вина или изъ клюквы 
(если изъ клюквы, то прибавляютъ 1 каплю розоваго масла) и 
бланманже Ш 1256, на сливкахъ или молокѣ. Сначала заливаютъ 
въ форму лимонное (безцвѣтное) желе, даютъ остыть на холоду, 
на него льютъ желе изъ клюквы или краснаго вина, даютъ опять 
остыть и наконецъ заливаютъ бѣлое бланманже, что выйдетъ очень 
вкусно и красиво. 


1305 Желе куриное гнѣздо. 

Выдать: 10 яицъ, все нужное для ЛШ 125Г> и 130С, V» Фу»- 
цукату, варенья ренглотовъ. 

Взять 10 сырыхъ куриныхъ яицъ, проковырять въ нихъ осто¬ 
рожно съ двухъ противоположныхъ сторонъ по маленькому отвер¬ 
стію и болтая выпустить все ихъ содержимое, а полученную пустую 
скорлупу окунуть въ горячее бланманже Л; 1256, чтобы скорлупа 
наполнилась- тогда скорлупу обтираютъ, дырочки заклеиваютъ 
воскомъ, а еще лучше—сургучемъ г выносятъ въ прохладное мѣсто, 
чтобы остыло. Далѣе берутъ большое круглое блюдо, наливаютъ 
на него какое-нибудь прозрачное желе, подкрашенное жаренымъ 
сахаромъ, и даютъ остыть, а потомъ убираютъ тонко шинковаными 
цукатами изъ апельсинъ, лимоновъ к арбузной корки, вареньемъ 
ренглотовъ, чтобы походило на траву или солому, а посрединѣ по¬ 
мѣщаютъ залитое бланманже снявъ скорлупу. Можно еще огарни- 
ровать безе Или разноцвѣтнымъ мармеладомъ. Многіе дѣлаютъ точно 
такъ же, но яйца кладутъ кругомъ блюда, а посрединѣ помѣща¬ 
ютъ чучело курицы, которая изображаетъ насѣдку. Такое жрле 
ставятъ на столъ въ Свѣтлое Христово Воскресеніе. 
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1306. Компотъ изъ каштановъ. 

В н д в т ь: фун. каштановъ, 1 5 фун сливочнаго тела. 1 4 фуп. 

сахару, '/■ фун. варенья, сгак. виня. 

Каштаны очищаютъ отъ кожи, отвариваютъ въ водѣ или 
молокѣ, поджариваютъ въ маслѣ съ сахаромъ п обливаютъ яблоч¬ 
нымъ сокомъ изъ-подъ варенья, разбавленнымъ виномъ. 

1307. Компотъ изъ рису. 

Выдать: 1 3 фун. рису, V, фун. сливочнаго масла, 3 стак. ели 
вокъ, з яблока, фуп. сахару, по 1 апель :ипу и лимону, свѣжихъ 
ягодъ и 2 рюмки мараскина. 

У фун. рису отвариваютъ, отбрасываютъ па рѣшето и обли¬ 
ваютъ холодной водой, потомъ перекладываютъ въ кастрюлю, прибав¬ 
ляютъ немного сливочнаго масла, сахару, немного соли и 3 стак. 
сливокъ, ставятъ на легкій жаръ и помѣшиваютъ, пока рисъ хоро¬ 
шо утомится. Затѣмъ рисъ перекладываютъ на блюдо и, давъ 
остыть, кладутъ на него ломтикн отваренныхъ яблокъ, посыпая 
ихъ сахаромъ и цедрой изъ апельсинъ и лимоновъ, тонко нашин¬ 
кованныхъ, и какія случатся пода рукой свѣжія ягоды, а за неимѣ¬ 
ніемъ ихъ — варенье; все обливаютъ сахарнымъ сиропомъ съ 
прибавкой какого-нибудь ликера, лучше всего мараскина. 

1308. Компотъ изъ грушъ. 

Выдать; 4 груши, і фун. сахару, 1 став, бѣлаго вина, 1 лимонь, 
1 апельсинъ. 

Груши варятъ съ небольшимъ количествомъ воды въ кастрю¬ 
лѣ на легкомъ огнѣ, пока онѣ сдѣлаются мягкими. Отдѣльно ва¬ 
рятъ сахарный сиропъ на бѣломъ столовомъ винѣ, но не очень 
жидкій, и опускаютъ туда сваренныя груши, нарѣзанныя продол¬ 
говатыми ровными ломтиками; прокипятивъ 1 — 2 раза, груши 
вынимаютъ и укладываютъ на блюдо, а сиропъ продолжаютъ ува¬ 
ривать съ шинкованынн корками лимона н апельсина; когда онѣ 
сдѣлаются мягкими, этимъ сиропомъ обливаютъ груши. Подаютъ 
холоднымъ. 


1309. Компотъ изъ яблокъ. 

Выдать какъ въ ѣіі 130 <, 1 но вмѣсто грушь «идать 4 яблока. 
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Яблоки очищаютъ, разрѣзываютъ вдоль на ровные ломтики, 
удаляютъ сердцевину и дѣлаютъ компотъ, какъ сказано въ № 1308. 

1310. Варенецъ. 

Смотри № 1098. 

1311. Кремъ сливочный. 

Выдать: 2 став, сливовъ, 5 лицъ, '/а фуп. сахару, 6 зол. же¬ 
латину. 

2 став, хорошихъ густыхъ сливокъ взбить въ пѣну на холоду. 
Гі сырыхъ желтковъ растереть добѣла съ ’/ г фун. сахару; развести 
въ */, стак. воды 6 зол. желатину, 
влить въ желтки, поставить па пли¬ 
ту на легкій жаръ и мѣшать, пока 
погустѣетъ; тогда, давъ остыть, хо¬ 
рошо взбить, смѣшать со сливками, 
выложить въ форму и дать застыть 
па льду. Можно дѣлать н изъ мин¬ 
дальнаго МОЛОка. р ИС 64 кремъ. 

Этотъ кремъ можпо дѣлать и 

проще: взбитыя сливки смѣшать съ разведеннымъ клеемъ и мел¬ 
кимъ сахаромъ, прибавить дли запаха какого-нибудь душлетаго 
масла и, выложивъ въ форму, поставить на ледъ. 

1312. Кремъ кофейный. 

Видать V, фуп. жженаго кофе, 2 став, сливокъ, '/, фуп. са¬ 
хару, 6 зол. желатину. 

У 4 фун. жженаго молотаго кофе кипятятъ съ 2 стак. сливокъ, 
потомъ процѣживаютъ и взбиваютъ съ сахаромъ въ пѣну ; осталь¬ 
ное —какъ въ № 1311. 

1313. Кремъ изъ сабайона. 

Выдать: 2 став, сабайону № 1215, 8 зол. «слатииу. 

Къ соусу сабайонъ Ж 1215 прибавляютъ распущенный клей, 
взбиваютъ и остуживаютъ 

1314. Кремъ шоколадный. 

Выдать 1 '. фун. шоколаду, 2 став, сливовъ, ' „ фун. сахару, 6 
•од. желаіиоѵ. 
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Дѣлается какъ Л; 1312, то его послѣ варки ее процѣживаютъ, 
а только даютъ сливкамъ съ шоколадомъ охладѣть, набиваютъ съ 
сахаромъ въ пѣну и проч., какъ въ № 1311. 

1315. Кремъ чайный. 

Приготовляется какъ Л" 1312. 

1316. Кремъ ягодный. 

Изъ какнхъ угодно св-кжихъ ягодъ дѣлаютъ пюре, протирая 
ягоды чрезъ рѣшето, и Смѣшиваютъ съ взбитыми слпвками и рас¬ 
пущеннымъ въ водѣ желатиномъ, помѣщаютъ въ форму и выно¬ 
сятъ на ледъ. Быложьвъ изъ формы на блюдо, убрать вареными 
корками апельсиновъ, лимоновъ, мармеладомъ и облить какимъ- 
нибудь сиропомъ. 


1317. Кремъ фруктовый. 

Фрукты спачала пекутъ или отвариваютъ въ небольшомъ коли¬ 
чествѣ воды и, сдѣлавши пюре, поступаютъ далѣе какъ въ Лг 6. 

1318. Или. 

Видать: 2 став, морса или пюре, 4 яйца, 1 фуп. сахару, 
6 зол. желатину. 

Приготовляютъ пюре изъ печеныхъ, вареныхъ или сырыхъ 
фруктовъ или дѣлаютъ сырей морсъ изъ ягодъ; того или другого 
надо взять 2 стак., смѣшать съ 4 бѣлками, 1 фун. или ’/, 
фун., смотря по кислотности фрукта, мелкаго сахару и, прибавивъ 
разведеннаго клея, взбивать въ пѣну на льду, пока подымется и 
сгустится. 

1319. Кремъ брюле. 

Выдать: ЗѴ, стак. сливокъ, '/« фуи. сахару, 4 яйца, 6 зол. 
желатину. 

Поджариваютъ 1 столовую ложку мелкаго сахару до темнаго 
цвѣта, прибавляютъ 5 ложекъ сливокъ, кипятятъ и смѣшиваютъ съ 
3 стаканами сливокъ, растертыхъ съ 4 желтками и */, фун. 
сахару, ставятъ па легкій огонь и все время мѣшаютъ, чтобы не 
сдѣлалось яичницы: когда сгустится, прибавляютъ 6 зол. желатину, 
распущеннаго въ водѣ. 
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1320. Пломъ -пудингъ. 

Выдать: 1 французскій хлѣбъ, 1 став, сливокъ, 1 фун. мелкаго 
изюму, */« фуп. коринки, V, фуи. апельешшай) цуката, '/„ фуп. лимон¬ 
наго цуката, 3 ,, фун. крупичатон муки, 1 фун. сахару, 1 фун. почечнаго 
сала, 2 рюмки рому. 

Фунтъ мякоти бѣлаго хлѣба размачиваютъ въ сливкахъ, 
прибавляютъ 1 фуп. мелкаго изюму безъ сѢмячркъ, І к фун. 
коринки, у в Фуп. апельсинныхъ свѣжихъ цукатовъ, '/ фун. ли¬ 
монныхъ цукатовъ, 3 / 4 фун. крушічатой муки, 1 фун. мелкаго 
сахару и 1 фун. почечнаго сала. Все мелко толкутъ і протираютъ 
чрезъ рѣшето, чтобы вся масса приняла однообразный видъ. Послѣ 
этого ее кладутъ въ салфетку, туго завязываютъ крѣпкой верев¬ 
кой и опускаютъ въ кастрюлю съ водой, а самую салфетку вѣ¬ 
шаютъ на перекладину, сдѣланную на кастрюлѣ такъ, п тобы узе¬ 
локъ этотъ съ массой касался бы поды только наполовину, и 
варятъ не менѣе 6 часовъ, наблюдая при этомъ, чтобы выкипѣв¬ 
шая вода была замѣняема свѣжею и находилась бы всегда въ 
одномъ первоначальномъ уровнѣ. По окончаніи варки развязываютъ 
салфетку и готовый н.юмъ-пудкнгъ выкладываютъ на блюдо, обли¬ 
ваютъ ромомъ, зажигаютъ и въ такомъ видѣ подаютъ на столъ. 

Отдѣльно подаютъ соусъ сабайонъ. 

1321. Пуншъ глясе. 

Приготовивъ лимонное мороженое, какъ описано въ № 1349, 
положить въ него 3 сырыхъ бѣлка и взбивать всю массу не менѣе 
часа, послѣ чего влить большую рюмку рому или двѣ мараскина 
или ’Д стай, шампанскаго, хорошо размѣшать н, наложивъ въ 
большія рюмки или бокалы, подать на столъ, Такимъ же образомъ 
можно поступать к съ прочимъ мороженымъ. 

1322. Пуншъ глдсе пе-норопевсди. 

Выдать- 2—Н аиаиаса, 1 Сут. бѣлаго рейнвейна, 1 бут. шампан¬ 
скаго, V, бут. мараскі.па, % бут. рому, сокъ изъ 3-хъ лимоновъ и 5 
аисіьсииоъь, 4 фуи. сахару. 

Сокь апельсиновъ и лимоновъ смѣшиваютъ съ 1 ст&к. воды 
и кипятятъ съ сахаромъ, снимая пѣну. Когда сиропъ получится 
вполнѣ прозрачный, прибавляютъ мелко изрубленные и истолченные 
въ деревянной ступкѣ ананасы и ромъ, хорошо закрываютъ и да- 
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ютх остыть, послѣ чего вливаютъ рейнвейнъ, шампанское, марас¬ 
кинъ и ромъ и замораживаютъ. Получится жидкое мороженое. 

1323. Кисель клюквенный. 

В ы д а т ь: ( стак. морсу, 1 став, картофельной муки. 

Кисель можно приготовить изъ всякаго морсу, фруктовъ, ягодъ, 
молока и пр., для чего поступаютъ такъ: морсъ цѣльный или раз¬ 
бавленный водой смѣшиваютъ по вкусу съ сахаромъ или прибав¬ 
ляютъ лимонной кислоты, кладутъ по желанію какого-либо ду¬ 
шистаго масла или душистой настойки, если самъ морсъ не имѣ¬ 
етъ своего запаха, п на 6 стак. этого морсу берутъ 1 стак. 
картофельной муки, хорошо разбалтываютъ, ставятъ на плиту на 
сильный жаръ и, нс прекращая, скоро и сильно мѣшаютъ, чтобы 
не образовалось комковъ. Когда вся масса погустѣетъ и сдѣлается 
однообразной, снимаютъ -съ огня и подаютъ горячій, кто любптъ, 
или холодный. 

Отдѣльно подаютъ мелкій сахаръ. Молоко или сливки подаютъ 
къ холодному. 


1324 Кисеть на винѣ 

Красное или бѣлое вино разбавляютъ пополамъ водой, прибав¬ 
ляютъ по вкусу сахару н приготовляютъ кисель какъ въ Л: 1323. 

1325. Кисель на квасу. 

Дѣлается какъ Л? 1323. 

1326. Кисель яблочный. 

Дѣлается изъ яблочнаго пюре, которое разводятъ водой, при¬ 
бавляютъ по желанію бѣлаго столоваго вина и по вкусу сахару; 
остальное какъ въ Л» 1323. 


1327. Кольца. 

Выдать: 2 стак. молока, 1*4 фуп. муки, 5 яицъ, сахару по вкусу. 
Вскипятить 2 стак. молока, заварить имъ погуще крупи- 
чатую муку и хорошо проварить въ кастрюлѣ, постоянно мѣшая. 
Когда хорошо проварится, даютъ остыть *) н прибавляютъ яицъ 

*) Если къ этому остывшему тѣсту прибавить 4 зол. сухихъ дролиеІІ и лате» 
ему подняться, то кольца выйдутъ еще лучше. 



столько, чтобы вышло жидкое тѣсто; солятъ, кладутъ по желанію 
сахару и выпускаютъ прямо въ горячій фрютюръ чрезъ бумаж¬ 
ную трубочку плп для сего устроенный и находящійся въ про¬ 
дажѣ шприцъ, дѣлая фигуру въ видѣ браслета; когда подрумя¬ 
нится, вынимаютъ друшлакомъ, кладутъ на неклееную бумагу, 
чтобы удалить липшій жнръ, складываютъ на блюдо и обсыпаютъ 
сахаромъ. 


1328. Котлеты рисовыя. 

Выдать: 1 фун. рису, 4 яйца, 1 , фун. сливочнаго мае іа, 'у фу и 
мнпдалю, 1 ложку сахару, 1 лимона, 2 ложки муки, 1 , фуп. масла и 
соусу .Ѵ Ді 1217—1224. 

Сдѣлавъ густую кашу изъ отвареннаго риса, прибавить къ ней 
сырыхъ яицъ масла, соли, немного розоваго масла или флеръ- 
доранжеваго, мелко рубленаго сладкаго миндалю, сахару, стертаго 
съ лимонной цедрой, и 2 ложки муки; сдѣлать изъ этого котлеты 
и, обжаривъ въ маслѣ, облить какимъ-либо фруктовымъ соусомъ 
Л:.М- 1217—1224. Можно въ котлеты прибавить кишмишу. 

1329. Котлеты съ шоколадомъ. 

Выдать: какъ въ ѣ! 132В и V, фун. шоколаду, 3 яйца, 2 лож¬ 
ки сахару, 2 стак. молока. 

Приготовляютъ котлеты какъ въ .V; 1328; поджаривъ, обва¬ 
ливаютъ ихъ въ тертомъ шоколадѣ, складываютъ на блюдо и обли¬ 
ваютъ соусомъ: 3 желтка, 2 ложки сахару и 2 ложки тертаго 
шоколаду съ 2 стак. теплаго молока ставятъ на плиту, па легкій 
жаръ, мѣшаютъ, пока сгустѣетъ, и обливаютъ котлеты. 

1330 Тоже съ вареньемъ. 

Рисъ отвариваютъ въ молокѣ, прибавляютъ сырыхъ ницъ, со - 
чятъ, дѣлаютъ большіе шарнки, въ середину которыхъ кладутъ 
какое-нибудь варенье безъ соку, дѣлаютъ форму котлеты, поджа¬ 
риваютъ въ маслѣ и обливаютъ какимъ-либо соусомъ изъ ягодъ. 

1331 Нлецнп миндальныя. 

Выдать: 1 , фун. сладвасо миндалю, 10 штукъ горькаго мппдал;.., 
1 стак. молока, 5 яицъ, французов хлѣба, соуса V 1228. 

4 Фун. очищеннаго сладкаго и 10 шт. горькаго миндалю 
толкутъ и подливаютъ 1 стак. молока, потомъ прибавляютъ 5 сы- 



рыхъ яицъ и тертаго мякиша хлѣба: солятъ, хорошо размѣшиваютъ 
и опускаютъ въ молочный соусъ Л* 1228, или поджариваютъ въ 
маслѣ, складываютъ на блюдо и обливаютъ тѣмъ же молочнымъ 
соусомъ, посыпаютъ сахаромъ и корицей. 

1332. Клецки яблонныя. 

Выдать: Г» яблэкъ, ' фун. мипдаію, 1 , фуц. сл точнаго маела. 

1 , французскаго хлѣба, 4 яйца, 'с фуп. сахару, 4 ложки сухарей. 

Яблоки очищаютъ отъ верхней кожицы и сердцевины, про¬ 
пускаютъ 1—2 раза чрезъ мясорубку, протираютъ чрезъ рѣшето, 
прибавляютъ толченаго миндалю, сколько получилось яблочнаго 
шоре, масла, тертаго бѣлаго хлѣба, яицъ и сахару но вкусу, 
солятъ, все хорошо смѣшиваютъ, дѣлаютъ круглыя клецки, обва¬ 
ливаютъ въ сухаряхъ и жарятъ въ маслѣ или въ фрютюрѣ; об¬ 
ливаютъ соусомъ АЬ 12.28 или соусомъ изъ ягодъ А: 1217 —1224 
включительно. 

1333. Клецки грушевыя. 

Приготовляются какъ А* 1332. 

1334- Пюре испанское. 

Выдать: 1'/ 4 фун. каштановъ, Ч. фуп. сливочнаго масла, 1 ста», 
мадеры, V, стак. мараскину, 1 став, сахару, 2 стак. сливокъ, :| , фуп. 
сахару, 4 яйца 

1 фун, очищенныхъ каштановъ положить въ кастрюлю съ 
У, фуп. сливочнаго масла, влить 1 стак. мадеры, *Д стак. мара¬ 
скину, 1 стак. мелкаго сахару и 'Д стак воды и отварить въ 
этомъ каштан: до мягкости подъ крышкой, потомъ протереть 
чрезъ рѣшето, выложить на блюдо горкой п вокругъ убрать взби¬ 
тыми сливками съ сахаромъ, а сверху взбитыми бѣлками съ са¬ 
харомъ; поставить въ сильный жаръ, чтобы бѣлки испеклись и 
зарумянились. 

Отдѣльно подаются бисквиты №Аг 1497—1502 включительно 

1335. Кенъ англійскій. 

Выдать: 10 яицъ, 1 фун. сахару, 1 фун. муки, 1 фун. сливоч¬ 
наго масла, 1 фуи. коринки, ф. цукатовъ, 1 рюмку рому, 1 золоти, 
мускат, цвѣта, 2 ложки сухаре!. 

10 яицъ хорошо взбить въ пѣну и постепенно прибавлять къ 



шшъ мелкаго сахару 1 фук : когда сахаръ смѣшаютъ, всыпать 
муки 1 фуп., также не срату, а постепенно и все взбивать, не 
останавливаясь. Далѣе вливать по частямъ 1 фун. подогрѣтаго сли¬ 
вочнаго масла, продолжая взбивать, всыпать 1 фун. корігнки, */ 4 ф. 
мелко-изрубленныхъ цукатовъ лимона и апельсина, 1 рюмку ро¬ 
му и немного мускатнаго цвѣта - все хорошо перемѣшать, влить въ 
форму, вымазанную внутри холоднымъ масломъ н обсыпанную 
сухарями, п поставить на 2 часа въ печь. Когда готово, дать остыть 
или обтереть форму холодной водой, опрокинуть на блюдо, облить 
какимъ-нибудь холоднымъ сиропомъ или соусомъ сабайонъ № 1215 
и подать отдѣльно холодныя сливки или молоко съ мелкимъ са¬ 
харомъ и корицей. 


1336. Или. 

Выдать 4 яйца, V, фун. сухарей V фраидузсквго хлѣба, 1 Ц 
фун. муки, '/. Фун. сливочнаго масл», 1 лимонъ, '/я чайной ложка соды. 

4 взбитыхъ сырыхъ яйца смѣшать съ 1 / і фун. сухарей тол¬ 
ченыхъ и мякишемъ отъ французской о'улки и растереть; потомъ 
прибавить по частямъ V, фун. муки и опять растирать; послѣ этого 
влить ‘Д фун. растопленнаго сливочнаго масла и опять растерять, по¬ 
ка масло хорошо соединится съ тѣстомъ; тогда прибавит» цедры съ 
цѣльнаго лимона, натертой на теркѣ, все хорошо размѣшать и 
передъ самымъ печеніемъ прибавить чайной ложки двуугле¬ 
кислаго натра (сода), размѣшать, выложить въ форму и посту¬ 
пать далѣе, какъ сказано въ № 1335. 

1337. Абраміяни по-армянски. 

Выдать: 1 французскій хлѣбъ, 2 став краснаго вина, фуп 
сахару 

Французскую о'улку разрѣзать вдоль на двѣ цолѳаипн, смочить 
краснымъ виномъ и посыпать */, фун. мелкаго сахару; когда 
булка разбухнетъ, повернуть на другую сторону и подавать. 

Это блюдо подается въ Грузіи въ Великій сочельникъ, т. е. 
24 декабря, вмѣсто кутьи. 

1338. Газонани по-грузински. 

Выдать: 2 фун. меду, 1 фун. миндадю. 

Кипятятъ 1 фун. меду, снимая лѣну, п, когда онъ приметъ 
желтый цвѣтъ, бросаютъ въ него миндаль (это дѣлаютъ въ кастрю- 



лѣ на плитѣ) н не перестаютъ мѣшать, пока взятая проба будетъ 
па холоду крѣпнуть, т. е. превратится въ карамель. Послѣ этого 
все вылдваютъ на мелкія тарелочіш, смазываютъ миндальнымъ 
масломъ п даютъ остыть; тогда снимаютъ съ тарелокъ н разрѣ- 
зываютъ на ровные четырехъугольные кусочки. 

Это блюдо приготовляется въ Грузіи подъ Новый годъ. 

1339. Лепешки миндальныя. 

Выдать % фун. сладкаго н 5 зеренъ горькаго миндалю, 1 рюмку 
розовой воды, */ 4 Фуп сахару. 

’Д фуп. сладкаго и 5 зеренъ горькаго миндалю очистить п 
истолочь, подлить немного розовой воды, прибавить мелкаго са¬ 
хару, разложить небольшими лепешками на смазанный маслом ь 
желѣзный листъ п запечь. Подаютъ горячія. 

Отдѣльно подаютъ какое-нибудь варенье. 

1340. Облатки карлсбадскія. 

Выдать: % Фуп сахару, '/* Фуп. миндалю, 1 бут. молока, •, 
фун. муки, 2 айда 

У» ФУ и- мелкаго сахару смѣшать съ */ 4 фун. толченаго слад¬ 
каго миндалю и прибавить немного ванили. Приготовляютъ тѣсто 
изъ 1 бут. молока, у. фун. муки н 2 желтковъ. Въ горячую 
облаточную форму, смазанную слегка масломъ, посыпаютъ мелко- 
рубленый миндаль, наливаютъ тѣсто, закрываютъ форму и пекутъ 
въ печи, поворачивая форму на обѣ стороны 

Отдѣльно подаютъ мелкій сахаръ и сливки. 

1341. Облатки сливочныя. 

Выдать: 2 абца, 1 стак. сливокъ, 1 , став, муки, 1 4 Фун. сахару, 
2 ложки миндалю. 

1 сырое яйцо смѣшиваютъ съ 1 стак. сливокъ, прибавляютъ 
*/ 4 стак. муки, по вкусу сахару, немного соли и 1 желтокъ, хо¬ 
рошо все перемѣшиваютъ и пекутъ какъ въ М 1340. Когда будутъ 
готовы, смочить бѣлкомъ, посыпать мелко-рубленымъ миндалемъ 
съ сахаромъ и корицей, прикрыть другой облаткой, положить па 
листъ и поставить на короткое время въ печь. 

1342. Или на винѣ. 

Выдать: 1 4 став, муяи, 3/ 4 стак. вина, */ 8 стак сахару, 1 ст«к. 
яблочнаго шоре 
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' /4 стак. муки, 3 Д стак. бѣлаго столоваго випа п 1 / 3 стак. са¬ 
хару размѣшать п печь какъ въ Д° 1340; когда готово, посыпать са¬ 
харомъ, переложить яблочнымъ или грушевымъ пюре, сложить по- 
парпо и поставить въ печь по надолго. 

1343. Мороженое сливочное. 

Выдать: 1 бут. сливокъ, 1 фун. сахару, 1 лимонъ, 4 яйца. 

На 1 Сут. хорошихъ сливокъ берутъ 1 фун. мелкаго сахару, 
цедру съ 1 лимона, истертую съ сахаромъ, п 4 сырыхъ желтка. 
Въ кастрюлю снача.-іа вливаютъ сливки, потомъ всыпаютъ сахаръ 
н варятъ; когда сливки съ сахаромъ вскипятъ, ихъ полуостужаютъ, 
смѣшиваютъ со взбитыми желтками и далотъ соверіпепно остыть, 
затѣмъ вливалотъ въ мороженицу, которуло ставятъ въ кадку 
со льдомъ, пересыпаннымъ крунной солью. На днѣ кадки, 
въ которой находится ледъ, должны быть дыры для стока воды 
отъ таяпіи льда, который должно прибавлять но мѣрѣ его уни¬ 
чтоженія н посыпать солью. Ледъ долженъ плотно облегать моро¬ 
женицу. Во время верченія нужно изрѣдка открывать форму и 
отскабливать ложкой твердѣющее по краямъ мороженое, кото¬ 
рое надо класть въ середину, отчего мороженое будетъ скорѣе за¬ 
стывать. 

Чтобы всю форму мороженаго опрокинуть на блюдо, ее слѣ¬ 
дуетъ опустить въ горячую воду, обтереть н тогда только «про¬ 
кинуть на блюдо, покрытое сложенною въ нѣсколько рядовъ сал¬ 
феткой. 

1344. Мороженое ванильное. 

Къ мороженому .V: 1343, прежде чѣмъ вылить его въ моро¬ 
женицу, прибавляютъ по желанію большее илп меньшее количество 
ванильной настойкп, п тогда уже замораживаютъ. 

-1345. Мороженое шоноладное. 

Къ с ливкамъ, которыя предназначены для мороженаго, прибав¬ 
ляютъ по желанію большее нлн меньшее количество шоколаду и 
кипятятъ; остальное какъ А: 1343. 

1346. Мороженое фисташновое и изъ проч. орѣховъ. 

Дѣлается какъ Ф6 1343, но въ сливки прибавляютъ мелко-рубле¬ 
ныхъ фисташекъ, немного воды или масла померанцевыхъ-цвѣтовъ и 
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пюре изъ шпината для желаемаго фисташковаго цвѣта, а д.ш орѣ¬ 
ховаго подкраска дѣлается поджареннымъ сахаромъ. 

1347. Мороженое чайное. 

Дѣлается какъ Д* ,1343, прибавляя къ сливкамъ крѣпкій 
отваръ чая. 


134В Мороженое кофейное 

Дѣлается какъ Л: '343, по къ елпвкямъ прибавляется крѣпкій 
отваръ жженаго н процѣженнаго кофе. 

1349. Мороженое фруктовое и ягодное. 

Выдать: % фуп. ягодъ, 1 фуп. сахару, V, бут. воды. 

Нзъ всякихъ плодовъ, конечно болѣе ароматныхъ, дѣлается мо¬ 
роженое по одному п тому же способу. Берутъ 1 / і . фуп. ягодъ 
пли Фруктовъ, 1 фуп. сахару и бут. воды, помѣщаютъ все 
въ кастрюлю и варятъ; когда уварится, пропускаютъ чрезъ сал¬ 
фетку или частое рѣшето и, паливъ въ морожепицу, замораживаютъ 
какъ сказано въ Л! 1343. Очень вкуспое мороженое выходитъ 
пзъ неспѣлой черной сморЬдппьт. 

1350. Масло по-англійсни. 

Выдать: 3 став, сметаны, '/, фуп. сахару, 1 /, палочки ванили 

3 стек, сметаны сбиваютъ вѣничкомъ на ліду; когда станетъ 
густѣть, прибавить ’Д фуп. мелкаго сахару п немного толченой 
вапилп иіи какого-нибудь душистаго масла для запаха, размѣ¬ 
шать, сложить въ салфетку п повѣсить на потребѣ или положить 
подъ легкій гнетъ; па другой день выложить на блюдо и облить 
соусомъ пзъ оливокъ. 

1350Ъ. М у с с ъ 

Выдать: 1 фул. сахару, 2 димопа, I рюмку ролу (или какого 
либо ликеру 2 рюмки) и 6 зол. -кел.ітпау. 

Сахаръ и желатинъ растворяютъ въ 7 зуак. горячей воды 
и увариваютъ до 4 стак.; прибавляютъ сокъ изъ лимона, про¬ 
цѣживаютъ, взбиваютъ па льду вѣничкомъ, пока погустѣетъ, п 
вливаютъ ромъ или ликеръ. 
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Муссъ етотъ можно подкрашивать равными окрасками, про ко¬ 
торыя сказано въ отдѣлѣ папртковъ. 

Вышесказаннымъ способомъ можно приготовлять муссъ изъ 
всякихъ яюдъ и фруктъ. 

1351. М и н ц п а з ы. 

Выдать 1 фуи. со юнаго языка, 1 фун. сахару, по громки ма¬ 
деры и рому, яблокъ 2 фуи., коринки ’/і фуи , сала 1 фуп , Мускатный 
орѣхъ, 10 гвоздикъ, лукагліъ '/, фуи. 

Взять соленаго языка 1 фун , сахару 1 фун., 'іадеры и рому 
по 2 рюмки, сырыхъ яблокъ у фун., коринки */ 4 фун., кайен¬ 
скаго перцу немного, говяжьяго или почечнаго жиру 1 фун., му¬ 
скатнаго орѣха- въ порошкѣ 1 шт., гвоздики зъ порошкѣ 10 шг ., 
лимоннаго и померанцеваго цукатовъ по */, фун., — все пропус¬ 
тить 1 — 2 раза чрезъ мясорубку п нячиеііть слоевое тѣсто; 
отварить въ водѣ нлн легкомъ столовомъ винѣ н съ нимъ вмѣстѣ 
подавать; если же въ водѣ, то мішцпазы вытаскиваютъ друшлакомъ 
въ соусникъ и обливаютъ сметаной или отдѣльно подаютъ варенье. 

1352. Вѣтеръ испанскій. 

Выдать: 15 яицъ, з ложки сахару, 1 ложки картофельной муки, 
1 ложку варешя. 

Взбить 15 бѣлковъ, смѣшать съ 3 ложками мелкаго сахару и 
1 ложкой картофельной муки; разложить кусочками на масляную 
бумагу, посыпать сахаромъ и поставить въ печь; когда поспѣютъ, 
спять ножомъ и па каждый кусочекъ положить понемногу 
варенья. 


1353. М е р и н г а. 

Есть не что иное какъ взбитые бѣлкп съ сахаромъ въ разной 
пропорціи. 


1354. Взбитыя сливки. 

Сливки сырыя илп кипяченыя смѣшать съ сырыми бѣлками, 
сахаромъ и хорошо взбить на льду; выложить па блюдо, обігть 
спропомъ ивъ вареньи п огарнировать какимъ-либо легкимъ по 
чешемъ или бисквитами. 
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1355. М э. 

Приготовить жидкое тѣсто, какъ для блиновъ, изъ яицъ, молока, 
муки, тѣста и сахара, вьпить въ приспособленную къ тому трубку 
со звѣздчатымъ отверстіемъ п выпустить на желѣзный листъ раз¬ 
ными фигурами; варить въ фрютюрѣ. 

Отдѣльно подать сливки и сахаръ. 

1356. Омлетъ съ вареньемъ. 

Выдать: 6 яицъ, */, став, сахару, 2 ложки сливочнаго масла, 

став, муки, І , / і став, варенья. 

5 желтковъ п */, стак. сахару мѣшать добѣла, потомъ при¬ 
бавить цедры съ апельсина или лимона, 2 ложки сливочнаго масла. 
7 стак. муки и 5 взбитыхъ бѣлковъ,— все влить на сковороду 
съ небольшимъ количествомъ масла, поставить въ печь, чтобы 
хорошо испеклось, потомъ полить вареньемъ съ ягодами и опить 
запечь. 

Рѣжутъ па ровные куски, складываютъ на блюдо въ видѣ гир¬ 
лянды, а посрединѣ кладутъ массу изъ 1 стак. вишневаго сиропа, 
взбитаго съ бѣлками, и еще ставятъ въ печь, чтобы бѣлки подсохли. 

1357. И л и. 

Выдать вазъ для № 1356. 

Испечь яичницу, какъ сказано въ № 1356; когда она бу¬ 
детъ готова, положить въ нее варенья, облить сверху опять яйца¬ 
ми и опять запечь. 

1358. Или съ бешамелью. 

Разболтавъ сырыя яйца съ двойнымъ по вѣсу количественъ 
молока, наливать на сковороду и испечь изъ нихъ топкіе блины: 
когда всѣ блины будутъ испечены, положить на каждый какое- 
нибудь варенье, сложить ихъ вчетверо, помѣстить па блюдо круж¬ 
комъ и поставить вь вольный духъ, чтобы нс остыли; подавая, 
облить бешамелью изъ сливокъ Ж 428а. 

1359. Омлетъ съ яблоками. 

Выдать: 5 яблокъ антоновскихъ, У» фуп сливочнаго масла, 2 
лоллн сахару, 5 яицъ 
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Очистить яблоки, вынуть сердцевину, нарѣзать четвертушками 
и положить въ кастрюлю, куда прибавить масла и немного сахару; 
когда зарумянятся, переложить на сковороду и облить яйцами 
.V 1356. " 


1360. Или. 

Выдать: 5 яицт, */* ФУ Н - сливочнаго масла, 1 став, яблочнаго 
пюре. 

Яйца разболтать, посолить, прибавить перцу и вылить на 
сковороду съ масломъ; когда поджарятся какъ слѣдуетъ, посыпать 
рубленой зеленью, помазать яблочнымъ пюре или пюре изъ каш¬ 
тановъ, свернуть въ трубку, обвязать нитками, еще подогрѣть и 
подавать горячій. 

Отдѣльно подать какой-либо ягодный соусъ. 



Рис. 65. Пломбиръ. 


1361. Омлетъ ёь ромомъ. 

Выдать: 5 лицъ, V* етак. молока, 1 рюмку рому, 2 дожги 
сатару 

5 яицъ и '/ 4 с пик. молока хорошо размѣшать, влить сюда же 
1 рюмку рому, прибавить немного сахару, —все вылить на масля¬ 
ную сковороду н поджарить. Подавать на сковородѣ. 
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1369. Пломоиръ. 

Рыдать: 1 став, молока, 1 4 фуп. шоколаду, 1 фун. сахару с 
желтковъ, 3 став, липокъ. 

1 етак. молока, ’/, фун. шоколаду, 1 фун. сахару и 6 желт¬ 
ковъ смѣшать и поставить на легкій огонь, не доводя до кипѣнія; 
когда погустѣетъ, смѣшать съ 3 стаіс. взбитыхъ сливокъ, вы¬ 
ложить въ форму и закопать въ ледъ, который осыпать солью:, 
выложивъ изъ фирмы, на верхъ положить разныхъ дукатовъ и 
ломтиками нарѣзанную пастилу. См. рис. 65. 

1370. Или. 

Рыдать: 1 фун сахару, 1 лимонъ, 10 яицъ, 2 ста4. вина, 3 
зол. желатину, 1 рюмку рому. 

1 фун. мелкаго сахару, нстеревъ съ цедрой отъ одного лимо¬ 
на, смѣшать съ 10 сырыми желтками, растереть добѣла н раз¬ 
вести 2 стак. бѣлаго столоваго вина, прибавить по вкусу лимон¬ 
ной кислоты и бить метелкой на плитѣ, пока сгустѣетъ, ноне до¬ 
водить до кипѣнія; послѣ чего снять съ огня, прибавить 8 зол. 
желатину, разведеннаго бъ небольшомъ количествѣ воды, прибавить 
1 рюмку рому и не переставая бить на льду, пока сдѣлается гу¬ 
сто; переложить въ форму и закопать въ снѣгъ или ледъ, кото¬ 
рый осыпать солью. 


1371. С т р у ж к и. 

Рыдать: '/ фуп. сладкаго и 5 тт. горькаго миндалю, У а фуп. 
сахару, 5 яицъ. 

фун. сладкаго п 5 шт. горькаго очищеннаго миндалю 
мелко истолочь, хорошо размѣшать съ у, фун. мелкаго сахару и 
5 взбитыми бѣлками и намазать тонкимъ слоемъ на желѣзный 
листъ, смазанный миндальнымъ масломъ; поставить въ печь въ 
легкій жаръ; когда готово, вынуть, сейчасъ же изрѣзать узенькими 
. данными полосками и, пока еще горячія, согнуть въ видѣ стру¬ 
жекъ, гладкой стороной вверхъ. 

1372. Или. 

Рыдать: 1 , фун. стаднаго и 5 шт. горькаго миндалю, а / в фун. 
сахару, 4 яГцй. 
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Натереть па теркѣ */, фун. очищеннаго сладкаго миндалю и 5 
шт. горькаго, смѣшать съ 3 / 8 Фун. сахара и 4 взбитыми бѣлка¬ 
ми; остаіьное какъ въ № 1371. 

1373. Или. 

Выдать: ’.'л фун. сахару, фун. желтковъ, 1 фун. муки У 4 Фуи. 
цукатовъ, 1 ложку масла сливочнагі, V» фун. миндалю. ■ 

V, фу я. сахару и 1 / г фун. желтковъ размѣшать добѣла, по¬ 
томъ всыпать 1 фун. муки, прибавить мелко-рублевыхъ апельсин¬ 
ныхъ цукатовъ, ложку теплаго масла и оставшіеся взбитые бѣлки; 
налить на листъ, посыпать тертымъ миндалемъ п запечь. Осталь¬ 
ное какъ въ № 1371. 

1374: Гречневини кондитерскіе. 

Выдать: 8 яицъ, % фун. сахару, понемногу пряностей, */, фун. 
гречневой муки. 

8 желтковъ сырыхъ стираютъ добѣла съ 3 / 4 фун. сахара, 
прибавляютъ немного толченой гвоздики, корицы и кардамону, за¬ 
тѣмъ */ 4 фун. гречневой муки и наконецъ 8 взбитыхъ бѣлковъ; 
пекутъ на сильномъ огнѣ, въ особаго рода формочкахъ, спеціально 
приспособленныхъ для гречневпковт. 

Отдѣльно подаютъ нлн какой лпбо-сиропъ или мелкій сахаръ 
и сливки. 


1375. Яблоки съ рисомъ. 

Выдать: 6 яблокъ, V* фун. сахару, 1 фун. рису, V, фун. сливоч¬ 
наго масла. 

Испечь кислосладкія яблоки, лучше всего антоновскія, подлить 
немного воды и осыпать густо сахаромъ. 

Сваривъ рисъ на водѣ, еще горячимъ смѣшать съ небольшимъ 
количествомъ сливочнаго масла и сахаромъ по вкусу, выло¬ 
жить на блюдо и обложить печеными яблоками, выливъ на нихъ 
и сокъ ихъ. 


1376. Яблоки жареныя. 

Выдать: 5 — 10 яблокъ, 3 яйца, 2 ложки муки, */, фун. сливоч¬ 
наго масла V, фун. сахару 

Яблоки очистить, удаливъ сердцевину, разрѣзать на 4 части 
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или на 6, обвалить въ яйцахъ, обсыпать мукой пли сухарями и 
жарить въ маслѣ па сковородѣ. 

Подавая, осыпать мелкимъ сахаромъ или подать отдѣльно соусъ 
сабайонъ Л* 1215. 

1377. Яблони въ гратинѣ. 

Выдать: 5— а яблокъ, '/і фун. сливочнаго масла, V, фун. сахару, 

фун. варенья. 

На вымазанное масломъ и осыпанное мелкимъ сахаромъ метал¬ 
лическое блюдо кладутъ очищенныя цѣльныя яблоки безъ сердце- 
вины, которую удаляютъ перочиннымъ ножомъ, и образовавшуюся 
пустоту наполняютъ сливочнымъ масломъ, стертымъ съ сахаромъ 
и корицей, обсыпаютъ все также сахаромъ, но безъ корицы, и 
ставятъ въ печь, чтобы хорошо запеклось и подрумянилось. Когда 
будутъ готовы, то въ образовавшуюся пустоту, гдѣ находилось 
масло, кладутъ какое- либо варенье и подаютъ па атомъ же блюдѣ. 

1378. Яблоки съ лапшой 

Выдать: для тѣста какъ въ Л* 237, 5 яблокъ, 1 став, вина, 1 
стак. сахару , Ѵ 5 стах, коринки. 

Приготовить лапшу Л: 237, нарѣзать не очень мелко, дать 
подсохнуть и поджарить въ фрютюрѣ до желтаго цвѣта, откуда 
переложить друшлакомъ на рѣшето, покрытое неклееной бумагой, 
чтобы удалить лишній згнръ. 

Приготовить отдѣльно шоре изъ кислосладкихъ яблокъ, про- 
теревъ ихъ чрезъ терку 5 штукъ, прибавить 1 став, столо¬ 
ваго бѣлаго вина, 1 стек, сахару, цедру съ апельсина и 1 / і стак. 
коринки или кишмиша, смѣшать съ лапшой, выложить на метал¬ 
лическое блюдо, вымазанное масломъ, и поставить въ печь, чтобы 
разогрѣлось хорошо. 

1379. Пирожное сухое. 

Выдать: •/, фун. мужи, фун. сахару, */, Фун. сливочнаго мас¬ 
ла, Б яицъ 

У, фун. муки, У 4 фун. сахару, у, фун. сливочнаго масла 
и 5 сырыхъ желтковъ— все хорошо растереть и сдѣлать изъ этого 
круглыя пышечки, которыя уложить на смазанный миндальнымъ 
масломъ желѣзный листъ, слегка каждую сплюснуть и печь въ 
духовой печи. 

Отдѣльно подаютъ варенье, сливки или молоко. 
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1380. Пирожное миндальное (холодное). 

Видать: \, фуп. миидаіп, 6 яицъ, */« бут. сливокъ, IV* фуи. 
сахару. 

6 сырыхъ бѣлковъ взбить съ */, бут. густыхъ сливокъ, при¬ 
бавить I 1 / фуп. сахару и еще хорошо взбить, потомъ перело¬ 
жить въ кастрюлю, поставить на плиту, мѣшая, и дать вскипѣть; 
тогда всыпать '/, фун. мелко истолченнаго миндалю и еще вскипя¬ 
тить одинъ разъ; форму облить холодной водой, сложить въ нее 
вею смѣсь, поставить въ ледъ, который осыпать солью, и дать 
хорошо замерзнуть 

Подавая, выложить на блюдо и облить вареньемъ. 

1381. Суфле изъ орѣховъ. 

Выдать" '/>’ фуи. грецкихъ орѣховъ, 3 яйці», 1 фун. сахару, 1 
став, сшьокъ. 

V* фуп. грецкихъ орѣховъ очистить, истолочь п сложить въ 
кастрюлю; 3 сырыхъ желтка, 1 фун. сахару и 1 етак. густыхъ 
сливокъ взбить и вылить въ кастрюлю съ орѣхами, поставить на 
легкій жаръ и постоянно мѣшать, не доводя до кипѣнія: когда 
погустѣетъ, прибавить взбитые оставшіеся 3 бѣлка и поставить 
въ печь, чтобы сверху запеклось. 

Отдѣльно подаютъ мелкій сахаръ п славки. 

1382 Суфле изъ сметаны. 

Выдать: 2 ложки муки, 2 стах, сметаны, 5 яицъ, ІѴ* ст&к. 
сахару 

Вскипятить 2 ложки муки съ 2 став, густой сметаны, хорошо 
размѣшивая; когда погустѣетъ, остудить, прибавить б желтковъ, 
растертыхъ съ 1'/ став, уелкаго сахару, 2 капли лимоннаго масла 
и б взбитыхъ бѣлковъ, выложить на блюдо (металлическое;, сма¬ 
занное масломъ, и запечь. Подать на томъ же блюдѣ. 

Отдѣльно подать сливки, мелкій сахаръ и корицу. 

1383 Или изъ шоколада. 

Выдать: V* став, муки, 2 став, сиетаны, У, фун. шоколаду, 5 
яицъ, V* фун. сахару. 

% стак. муки, 2 став, сметаны и '/, фун. тертаг" шоколада 
ф'. кипятить, хорошо мѣшай; потомъ, остудивъ, прибавить 5 сырыхъ 
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як ітков х, добѣла растертыхъ съ ’Д фуи. мелкаго сахару, 5 взби¬ 
тыхъ бѣлковъ и запечь на металлическомъ смазанномъ масломъ 
блюдѣ. 

Отдѣльно подать сливки и сахаръ. 

1384-. Сыръ яблочный. 

Выдать: 4 яблока для шоре 1 став, сахару, 1 чайную ложку 
порошка имбиря. 

Приготовивъ 1 стак. пюре изъ печеныхъ яблокъ, смѣшать 
его съ 1 стак. мелкаго сахару и уварпвать, постоянно мѣшоя, 
пока не будетъ прилипать къ ложкѣ; потомъ прибавить немного 
имбиря, чуть-чуть кайенскаго перцу, перемѣшать хорошо, сложить 
все въ мокрую салфетку, завязать и положить на пес доску, а на 
доску—камень и оставить дня на два. Сохраняютъ въ холодномъ 
мѣстѣ, повременамъ обтирая, чтобы не образовалось плѣсени. 

Подаютъ къ водкѣ. 

1385. Сыръ изъ сл'въ. 

Отваренныя сливы протереть чрезъ рѣшето и это шоре ува¬ 
ривать мѣшая до тѣхъ поръ, пока взятая проба при охлажденіи 
па льду будетъ давать родъ желе; тогда, остудивъ, переложить въ 
банку и хранятъ въ холодномъ мѣстѣ. 

Подавать къ водкѣ. 

1386. Сыръ англійскій 

Выдать: '/ фун. сливочнаго пасла, У, фуп. сахару, 8 яицъ 
1 рюмку рому, у, фуи. муки, У фун. корнпви. 

У, фуп. сливочнаго масла стереть добѣла съ у, фун. мел¬ 
каго сахару, прибавить 5 сырыхъ желтковъ, 1 рюмку рому, г [\ 
фун. муки, немного отваренной коринки и 8 взбитыхъ желтковъ, 
размѣшать, наполнить этой массой маленькія жестяныя пли бумаж¬ 
ныя коробочки, (-мазанныя масломъ, н запечь. 

Подаютъ отдѣльно сливки и мелкій сахаръ. 

1387. Трубочни со сливками. 

Выдать: э / ( стак. муки, */ 8 стак. сахару, 1 стак. вина, 3 яйца, 
сливокъ и сахару дчя № 1354. 

У, стак. муки, У 8 стак. сахару, 1 стак. столоваго бѣлаго 
вина, 3 взбитыхъ бѣлка размѣшать и печь въ формѣ для обла- 
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гокъ; еще горячее свернуть въ трубочки, дать окрѣпнуть и на¬ 
полнить ихъ взбитыми съ мелкимъ сахаримъ слпвкамн Л* 1354 
или кремомъ Л: 1311 или вареньемъ: уложит.' на блюдо. 

Отдѣльно подать холодныя сливки. 

1388. Или. 

Выдать: */* Стдк - сливочнаго масла, 4 ложки■ сахару, V. Фуо. 
миндалю, 5 яицъ, 7, сгак. муки, сливокъ п сахару для іѴ 1354. 

У, стак. растопленнаго масла растереть добѣла съ 4 лож¬ 
ками мелкаго сахару, прибавить немного мелко-толченаго сладка¬ 
го миндалю, 5 яицъ, всыпать ’/, стак. муки, хорошо размѣшать и 
влить молока иди сливокъ, чтобы тѣсто было не очень густо; далѣе 
поступать какъ въ Л: 1387. 

(389. Т а р т и н ы. 

Выдать: 7, фу и. гадкаго мштдаыо, У, фуп. сахару, 1 ложку 
елпвочпаго масла, фуп. муки, У, Фуп. шоколаду, 4 яйца. 

У, фун. очищеннаго сладкаго миндалю толочь какъ можно 
лучше, подливая понемногу воды, чтобы миндаль не замаслился, 
послѣ чего прибавить '/, фун. мелкаго сахару и продолжать то¬ 
лочь. чтобы образовалась однородная масса въ видѣ тѣста, къ 
этой массѣ прибавитъ 1 ложку сливочнаго масла, 5 Д фун. муки, 
У- фуп. шоколаду, 4 яйца сырыхъ п, хорошо вымѣшавъ, надѣ¬ 
лать четырехъ-угольные кусочки, которые запечь па подмазанномъ 
миндальнымъ масломъ желѣзномъ листѣ. 

Подать отдѣльно холодныя сливки и мелкій сахаръ. 

1390. Апельсины отварные. 

Выдать. 4 апельсина, .*/, фун. сахару 

Апельсины очищаютъ отъ верхней кожи, разбираютъ по ча¬ 
стямъ, отвариваютъ слегка въ небольшомъ количествѣ воды п 
укладываютъ па блюдо, а къ оставшейся водѣ прибавляютъ саха¬ 
ру, чтобы образовался жидкій сиропъ, которымъ обливаютъ апель- 
>шы и посыпаютъ густо мелкимъ сахаромъ. 

1391. Шарлотъ съ яблоками. 

Выдать: 1 франц. булку, 1 став, вине, 3 /, фун. сахару, 10 
л ьюкъ, 7, фун. сливочнаго масла. 
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1 фрапц. булку нарѣзать ломтями безъ корки, которые облить. 
1 стак. бѣлаго вина п обсыпать '/, фун сахара; приготовить 
изъ 5 большихъ яблокъ пюре, натирая ихъ па теркѣ, и смѣшать 
съ */ фун. мелкаго сахару; 5 яблокъ очистить и нарѣзать ломти¬ 
ками, отбросивъ сердцевину. Уложить въ шарлотннцу сначала 
хлѣбъ, потомъ пюре, а па него —ломтики яблокъ и кусочки 
сливочнаго масла; прикрыть хлѣбомъ, посыпать густо сахаромъ, 
полить растопленнымъ масломъ н хорошо запечь въ духовой 
печи. 


1392 И л и. 

Выдать: 10 яблокъ, 1 ложку то іченой корицы, 1 фун. сахару, 
у з (Ьуп. сливочнаго маета и для гренковъ но своему выбору. 

Въ шарлотпицу или прямо вь кастрюлю, вымазанную внутри 
холоднымъ масломъ ц обсынаппую сухарями, кладутъ попере- 
мѣпно рядъ какихъ-нибудь гренковъ, поджаренныхъ въ маслѣ, н 
рядъ сырыхъ очищенныхъ и нарѣзанныхъ ломтиками яблокъ, по¬ 
сыпаютъ сахаромъ съ корицей, поливаютъ растопленнымъ масломъ; 
далѣе опять рядъ гренковъ, яблокъ и т. д; сверхъ всего полива¬ 
ютъ какимъ-либо ягоднымъ сокомъ или бѣлымъ столовымъ виномъ 
и запекаютъ въ сильномъ жарѣ. Когда верхній слой гренковъ 
хорошо зарумянится, то опрокидываютъ на блюдо и подаютъ на 
столъ. 

Отдѣльно подать къ нему: мелкій сахаръ съ толченой кори¬ 
цей, или сливки съ сахаромъ, или соусъ сабайонъ № 1215, или 
соусъ съ ромомъ № 1216, или соусъ съ краснымъ виномъ 
Л" 1213. 


1393. Тоже изъ ягодъ или фруктовъ. 

Приготовляется какъ Л» 1392. 

1394. Шарлотъ изъ чернаго хлѣба. 

Выдать: 6 яблокъ, 13 став, сахару, став, ворипвп, 1 чайн. 
ложку гвоздики, У 8 стал миндалю, по '/, стак. апельсинныхъ и лимон¬ 
ныхъ цукатовъ, 2 став, сипа, Ѵ/ а стак. сѵхарей, 3 \ фуп сливочнаго 
масла, 1 чайн. ложку корицы 

6 яблокъ очистить, отбросовъ сердцевину, изрѣзать ломтика¬ 
ми и сложить въ кастрюлю, въ которую прибавить 1 стак. сала- 
ру, у стак. коринки. 1 чайн. ложку толченой гвоздики, 'Д. 
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стак. стаднаго мелко-изрубленнаго очищеннаго миндалю, по '/ 
стак. мелко нарѣзанныхъ цукатовъ изъ апельсиновъ н лимоновъ 
и 2 стак. столоваго краснаго вина; слегка тушить подъ крышкой, 
чтобы яблоки не разварились. І'Д стак. сухарей или черстваго 
чернаго кислаго хлѣба смѣшать съ *Д фун. сливочнаго масла 
и 8 Д стак. мелкаго сахару, прибавивъ немного корицы. Выма¬ 
зать впутри форму или кастрюлю холоднымъ масломъ, обсыпать 
сухарями изъ чернаго хлѣба и положить въ нее сначала ноло- 
випу массы изъ хлѣба, потомъ массу изъ яблокъ, а сверху опять 
хлѣбъ: облить ] Д фун. растопленнаго сливочнаго масла и поста¬ 
вить въ печь, чтобы запеклось. 

Отдѣльно подать, что сказано въ Л; 1892. 

1395. Шарлотъ изъ варенья. 

Видать: 1 фршщ. хлѣбъ, 1 став вина, */* фун. сахару, '/, фун. 
сливочнаго масла, '/? фун. варепья. 

Французскую булку безъ корки нарѣзать ломтиками, смочить 
въ 1 стак. краснаго вина, обсыпать *Д фун. сахару и уло¬ 
жить въ ніарлотннцу, смазанную холоднымъ масломъ и обсы¬ 
панную сухарями, а по бокамъ и въ середину положить варенье 
безъ сиропа, полить сверху растопленнымъ масломъ, обсыпать 
сухарями и запечь, чтобы подрумянилось. 

Отдѣльно подать соусъ изъ краснаго вин: . 1218 и мелкій 

сахаръ. 


1396. Шарлотъ изъ блиновъ. 

Приготовляется какъ № 1391 или № 1392, употребляя вмѣсто 
хлѣба нлн гренковъ оставшіеся блины или блинчики. 

1397. Гренки съ мармеладомъ. 

Выдать: 1 франц. хлѣбъ, 1 став, молока, '/а фун. мармеладу, 
2 яйца, 1 стак. сухарей, Ѵа фун. сливочнаго масла. 

Одну сторону ломтиковъ черстваго французскаго хлѣба нама¬ 
зываютъ подогрѣтымъ мармеладомъ и покрываютъ эту сторону 
другимъ ломтикомъ, обмакиваютъ въ молоко съ сырыми яйцами, 
обсыпаютъ сухарями и жарятъ на сковородѣ съ магломъ, перево¬ 
рачивая на другую сторону, чтобы обѣ зарумянились. 

Отдѣльно подаютъ соусъ изъ краснаго вина Л; 1213. 
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1398. Гренки съ миндалемъ. 

Выдать: '/, фун сланнаго миндалю, 1 ложку масла, 2 яйца, 1 
стак. сахару, 1 франц. хлѣбъ. 

V, фун. очищеннаго сладкаго миндалю толкутъ, подливая не¬ 
много воды, чтобы не замаслилась масса, перекладываютъ въ каст¬ 
рюлю, ставятъ на плпту и мѣшаютъ, чтобы миндаль слегка подсохъ; 
потомъ туда же добавляютъ 1 ложку масла, 2 желтка, 2 цѣлыхъ 
яйца, 1 стак. сахару и этой массой намазываютъ ломтики бѣлаго 
хлѣба; далѣе дѣлать какъ въ Л» 1397. 

1399. Гренни съ вареньемъ. 

Выдать: 1 франц. хлѣбъ, 1V» стак. миндальнаго молока, 1 , фун. 
минд.іліс, 1 фун. сахару, 2 ложки вареньи. 

Ваять ломтиками нарѣзанные гренки безъ масла и за */ 4 ча¬ 
са передъ подачей облпть ихъ небольшимъ количествомъ (чтобы 
смокли) миндальнаго молока Л: 1101, приготовленнаго съ сахаромъ, 
положить на каждый гренокъ оставшіяся миндальныя выжимки, а 
сверхъ ихъ какое-либо варенье; далѣе какъ въ № 1397. 

1400. Гренки съ виномъ. 

Выдать: 1 франц. хлѣбъ, 1 */» став, вина, '/; фун. сахару. 2 
ложки варенья и соусъ № 1213. 

Гренки безъ масла облпть бѣлымъ виномъ, чтобы слегка смок¬ 
ли, обсыпать сахаромъ и поставить въ печь; подавая, положить 
на каждый кусочекъ варенья и облить соусомъ изъ бѣлаго вина 
Ж 1213, приготовленнымъ какъ красный. 

1401. Гренни съ черносливомъ. 

Выдать: 1 франц. хлѣбъ, фун. чернослива; длл соуса: 1 , 
фуп. чернослива, фуп сахару. 

Поджаренные въ маслѣ гренки ФІІ 4 перекладываютъ, какъ 
Аг 1397, черносливнымъ пюре, свареннымъ съ корицей. 

Ихъ подаютъ съ слѣдующимъ соусомъ: косточки изъ черно¬ 
слива мелко истолочь въ мѣдной ступкѣ, смѣшать съ '/ 8 фун. черно¬ 
слива и */ 4 фун. сахару, налить водой и варить на легкомъ 
огнѣ, пока черносливъ разварится совершенно, а сиропъ уварится 
до 1 ‘/ 5 стак.; процѣдить и облпть гренки. Эти же гренки можно 
дѣлать съ пюре изъ свѣжихъ черныхъ сливъ. 
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1403. Зефиръ изъ сливокъ. 

Зефиръ почте то же, что воздушный пирогъ, только его не 
ставитъ въ печь, а подаютъ сырымъ и преимущественно дѣ¬ 
лаютъ изъ сырыхъ сливокъ съ сахаромъ; выложивъ на блюдо, 
гарнпруытъ мармеладомъ, пастилой, ягодами, вареньемъ и проч. 

■404. Зефиръ изъ чернаго хлѣба. 

Выдать: ‘/, став, ржаныхъ сухарей, % стак. сиропу, 1 бут. 
сливокъ, 1 , фун. вареиьл к бисквитовъ Аі' 14э5 

Растереть і / і стак. ржаныхъ сухарей съ стак. какого- 
нибудь сиропа и смѣшать съ 1 бут. хорошо взбитыхъ гу¬ 
стыхъ сливокъ; выложить на блюдо, убрать ягодами изъ варенья н 
бисквитами № 1455 

Отдѣльно подать варейьо. 



Рис. 66. НоздушиыЙ пирогъ. 


1405. Воздушный пирогъ. 

Выдать 4 став, крыжовнику, 1 стак. сахару, 8 яицъ. 

4 стак спѣлаго крыжовнику разварить, сдѣлать пюре и ва¬ 
рить, пока погустѣетъ; остудить, прибавить 1 стак. сахару, 2 
бѣлка, какого-либо душистаго масла, взбить хорошо, пока сдѣлается 
густо, и прибавить б взбитыхъ бѣлковъ; переложить па металличе¬ 
ское блюдо и поставить въ духовую печь, чтобы зарумянилось. 
Убрать бисквитами. 

Отдѣльно подаютъ сахаръ и сливки. 
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1406. Пирогъ изъ ягодъ и фруктовъ. 

Выдать: 1 став, пюре или морсу, ' фуп. сахару, 8 яицъ. 

1 стак. какого-либо фруктоваго пюре или 1 стак. какого- 
либо ягоднаго морсу смѣшать съ '/* ФУ Н - сахару и 8 взбитыми 
бѣлками, поставить въ печь и дать зарумяниться. 

1407. Пирогъ воздушный изъ мармелада. 

Выдать: 1 5 фун. мармеладу, 1 рюмву рому н 8 яицъ. 

Мармеладъ растираютъ въ небольшомъ количествѣ воды, при¬ 
бавляютъ рюмку рому и смѣшиваютъ съ 8 взбитыми бѣлками, 
ставятъ въ печь и даютъ зарумяниться. 

1408. Тоже изъ сливъ или чернослива. 

Выдать: '/» фуп- черпослива, */ 2 фун. сахару и 8 яицъ. 

У фун. чернослива отвариваютъ до мягкости въ небольшомъ 
количествѣ воды и дѣлаютъ шоре; или изъ свѣжихъ сливъ дѣлаютъ 
пюре, протирая ихъ чрезъ рѣшето; остальное какъ въ № 14^6. 

1409. Тоже изъ яблокъ. 

Выдать: 5 яблокъ, '/, фуп. сахару и 8 яицъ. 

Дѣлаютъ какъ № 1405. Яблоки испечь и сдѣлать кзъ нихъ 
пюре. 


1412. Пирогъ сладкій по-русски. 

Еыдать: 5 яицъ, '/» Фун. сахару, 1 рюмку водки, 5‘/._ фуп. 
муки, 1 ' 4 фун. сливочнаго масла, 2 фуп. варенья. 

5 яицъ смѣшиваютъ съ фун. сахару, 3 стак. воды и 1 
рюмкой водки, солятъ, хорошо размѣшиваютъ, прибавляютъ 4у, 
фун. муки, опять хорошо перемѣшиваютъ и полученное тѣсто взби¬ 
ваютъ до тѣхъ поръ, пока оно не будетъ болѣе приставать къ 
рукамъ; тогда его раскатываютъ скалкой, посыпаютъ *Д фуп. муки 
и разрѣзываютъ на 60 ровныхъ кусковъ, которые раскатываютъ 
затѣмъ каждый отдѣльно въ лепешку величиной въ десертную та¬ 
релку и складываютъ другъ на друга, пересыпавъ мукой, чтобы 
ве слиплись. 

Большое металлическое блюдо вымгзать масломъ, положить на 
него лепешку и растянуть ее на все блюдо, стараясь не прорвать; 
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загнувъ тѣсто за края блюда, смазать растоплен зимъ масломъ, 
положить такимъ же образомъ другую, третью и т. д. до 30 
лепеіпекъ, послѣ чего положить какое-нибудь варенье безъ лишняго 
сиропа, загнуть края тѣста наверхъ, положить такимъ же обра¬ 
зомъ оставшіяся 30 лепешекъ, защипать края, смазать масломъ, 
желткомъ п поставить въ печь, чтобы хорошо испеклось. 

Подавая, посыпать мелкимъ сахаромъ. 

Этотъ пирогъ можно приготовлять съ вечера п хранить въ 
холодномъ мѣстѣ 

1413. Пирогь яб. очный монъ-плезвръ. 

Выдать: 5 лицъ, 1'/, ф. сахару, 2 став, муки, 2 рюмки рочу, 
ІО яблокъ, 4 рюмки вина, Ѵз фуп. изюму, фун. миндалю, по 1 , фуп. 
лішоппыхь и апельешшыхъ ц катовъ. 

5 же новъ и у, фуп: сахара размѣшать добѣла, прибавить 
2 стак. муки, 1 / 1 фув сахару, 2 рюм. рому и хорошо вымѣшать: 
полученное тѣсто раскатать пе очень тонко, вырѣзать изъ него два 
круга, одинъ положить па дно жестяной формы, а другой разрѣ¬ 
зать на полоски и обложить ими бока формы. 10 яблокъ очистить, 
нарѣзать ломтиками, выбравъ сердцевину, и сложить въ кастрюлю, 
куда влить 4 рюмки цѣлаго столоваго вина, положить фун. 
мелкаго изюму, */, фуп. мелко ру олене го очищеннаго сладкаго 
миндалю и ’/ 8 стак. сахару, поставить на плиту п тушить, пока 
яблоки сдѣлаются мягкія; тогда прибавить мелко рубленыхъ лимон¬ 
ныхъ и апельсинныхъ цукатовъ и переложить въ форму на первый 
кругъ, прикрыть вторымъ кругомъ, слѣпить края, смазать яйцомъ, 
посыпать сухарями съ сахаромъ п поставить въ печь па 1 '/ г часа. 

Отдѣльно подаютъ холодныя елпвкп и мелкій сахаръ. 

1414 Пирогъ яблочный обыкновенный. 

Выдать. 1 фу и. муки, '/, фуп. масла, 1 '/ а фун. сахару, 5 яицъ, 
1 рюмку водки, 1 чай», ложку тодчеікй корицы. 

Приготовить тѣсто изъ 1 фуп. муки, у, фуя. масла, *Д фуп. 
сахару, 5 сырыхъ яицъ и 1 рюмки водки, раскатать въпоі- 
пальца толщиной, положить на сковороду, а на него ломтики кисло- 
сладкихъ яблокъ, очищенныхъ отъ верхней кожицы и сердцевины, 
обсыпать густо сахаромъ, корицей, прикрыть рѣшеткой изъ того 
же тѣста, защипать и печь. 

Отдѣльно подаютъ сливки или молоко съ мелкимъ сахаромъ 
и толченой корицей. 
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1416 Пирогъ именинный. 

Выдать: 1 Фун муки, 1 фун, сливочнаго масла, 2 яйда, 2 ложки 
молока, 2 фун. паренья, понемногу цукатовъ. 

Растопите * /4 фуп. хорошаго масла и смѣшайте съ 1 фуп. муки, 
прибавивъ 2 сырыхъ яйца; полученное тѣсто раздѣлите на 
три части, раскатайте каждую часть въ лепешку величиной въ 
предполагаемый пирогъ, положите ихъ па сыазаный масломъ желѣз¬ 
ный листъ и испеките, по предварительно смажьте эти лепешки 
яйцами, размѣшанными съ молокомъ. Когда лепешки поспѣютъ, 
положите одну па металлическое блюдо, уложите вареньемъ, при¬ 
кройте другой лепешкой и уложптз какое-нибудь другое варенье 
или пюре ивъ яблокъ съ сахаромъ или пюре изъ каштановъ, 
также съ сахаромъ п прикройте третьей лепешкой; заглазпруйте 
верхъ к поставьте на короткое время въ духовую печь; вынувъ 
изъ печп, уберите верхъ по своему вкусу разными цукатами, 
вареньемъ и т. п., а посрединѣ сдѣлайте изъ какого-ппбудь же с 
ветелъ именинника или іімешшшщы. 

1417 Или. 

Выдать* 10 лож. толченыхъ и просѣянныхъ бѣлыхъ сухарей, 10 
яицъ, 1 став, самаго мелкаго’ сахару, 2 лож. масла сливочнаго, 2 фуп. 
варенья. 

Сначала отдѣляютъ бѣлки отъ желтковъ, затчзмъ желтки расти¬ 
раютъ съ сахаромъ добѣла, иъ то время какъ помощгикъ взби¬ 
ваетъ бѣлки въ пѣну; когда такимъ образомъ все одновременно 
готово, смѣшать какъ можно скорѣе сухари съ желтками я затѣмъ 
осторожно подмѣшивать къ нимъ взбитые бѣлки. 

Когда эта операція будетъ благополучно окончена, вылей¬ 
те эту массу па двѣ одинаковой велнчппы сковороды, смазапныя 
масломъ, и поставьте въ довольно жаркую печь; когда испекутся, 
снимите ихъ п дайте остыть. Тогда на одинъ кругъ, помѣс тивъ 
его на блюдо, положите варенье, прикройте другимъ кругомъ, а 
верхъ уберите по вашему усмотрѣнію, сдѣлавъ посрединѣ должный 
вензель; по бокамъ, т. е. кругомъ, можете уложить кремъ пли 
просто взбитыя славки, убравъ вареньемъ, фруктами и т. п. 

1418. Пирогъ яблочный безъ тѣста. 

Выдать: і Ѵа фун. сахару. 5 яицъ, Ѵі фуп. сливочнаго масла, 
V* Фун. мув , 2 лож. сухарей, о яблокъ, по Ч фун. цукатовъ и миндалю. 
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У фун. сахару хорошо растереть съ 5 сыршга яйцами и 
смѣшать съ у, фун. растопленнаго масла и У, фун. муки; разло¬ 
жить -іту массу на желѣзный листъ, смазать масломъ н посыпать 
сухарями, сверху положить ломтики очищенныхъ яблокъ, обсы¬ 
пать сухарями, лимонными и апельсинными цукатами п сладкимъ 
миндалемъ; запечь. 


1419. Пирогъ татарскій. 

Выдать: все что требуется для блиновъ, 1 фун. творогу, 1 фун. 
сметаны, 1 яйцо, 4 лож. сахару', 1 лож. сухарей 

Испечь молочные блины и класть ихъ въ сотейникъ, намазы¬ 
вая слѣдующей массой: взять 1 фун. отжатаго н протертаго чрезъ 
рѣшето творогу, 1 фун. сметаны, 1 сырое яйцо, 4 лож. саха¬ 
ру и 1 лож. сухарей,— смѣшать, верхній, т.-е. послѣдній, блинъ 
обмазать яйцомъ н посыпаіь сухарями. Печь въ духовой печи. 

1420. Пирогъ оогемскіи. 

Выдать: Ѵа фун. сливочнаго млела, 8 яицъ, 7а фун. сахару, 
1 а фу л. муки, Ѵі фун. кишмишу и Ѵі фун. миндалю. 

*/ 5 фун. масла разотрите добѣла, потомъ прибавьте 8 
желтковъ, у, фун. мелкаго сахару и опять хорошо растирайте; 
прибавьте */, фун. муки и продолжайте тереть; наконецъ при¬ 
бавьте 8 взбитыхъ бѣлковъ, */ 4 фун. кишмишу и */ 4 фун. слад¬ 
каго мелко-рубленаго миндалю, влейте въ бумажную форму и 
запеките. 


1421. Пирожки сладкіе. 

Выдать: 1 фун. муки, 3 /і фуя. сливочнаго масла, 5 яицъ, 5 лож. 
сахару п вина, 7, фун. варенья 

Сдѣлать тѣсто изъ 1 фун. муки, 3 / 4 фун. масла, 5 желтковъ, 
и 6 лож. мелкаго сахару, прибавить столько какого-нибудь вино¬ 
граднаго бѣлаго вша, чтобы тѣсто вышло довольно густо, посо¬ 
лить; надѣлавъ стаканомъ кружки изъ раскатаннаго тѣста, загнуть 
края п испечь. Когда подавать, положить въ нихъ какого угодно 
варенья. 


1422. И п и. 

Выдать- 2 яйца, 1 ста к. молок?, 27а став, муки, */» став, сли¬ 
вочнаго масла п */, Фун варенья 
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2 яйца разболтать въ 1 стак. холоднаго молока, смѣшать 
съ 2 ! Д стак. мукп и 3 Д стак масла кусочками и рубать сѣчкой 
на холоду, пока сѣчка очистится отъ тѣста. Далѣе продолжать 
какъ въ 1421. 


1423. Или. 


Выдать: З ц фуи. сливочн. масла, 6 яицъ, 1 фун. сахару, 1 фуи. 
муки. 1 став, сливовъ, V, фун. сахару. 

Слегка разогрѣвъ 3 / 4 фуп. масла, растереть его добѣла и 
смѣшать съ 8 взбитыми желтками: всыпавъ 1 фуп. мелкаго са¬ 
хару, опять тереть, пока вспѣнится; наконецъ прибавить 1 фуп. 
мукп, хорошо размѣшать, влить 8 взбитыхъ бѣлковъ, снова пе¬ 
ремѣшать, разложить па желѣзный смазанный масломъ листъ, 
покрыть масляной бумагой и испечь; когда готовъ, то еще горя 
чій изрѣзать кусками и па каждый положить взбитыя сливки сг. 
сахаромъ. 



Рис. (>7. Щаипгъ, 


1424. Пудингъ изъ картофеля. 

Выдать: V» ф. чухонсваго масла, Л яицъ, 1 фун. вартоф. пюре, 
V* фун. сахару, */, став, молоха, 2 лож сухарей. 

Растираютъ добѣла */, фун. масла и смѣшиваютъ съ отдѣль¬ 
но-взбитыми 5 желтками. Къ 1 фун. картофельнаго пюре прибав¬ 
ляютъ у, фун. сахару, распущеннаго въ небольшомъ количествѣ 
молока, и 5 взбитыхъ бѣлковъ, все хорошо смѣшиваютъ съ масломъ 
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и желтками, выкладываютъ въ форму, вымазанную внутри масломъ 
п обсыпанную «ухарями, или на металлическое блюю и запекаютъ. 

Отдѣльно подаютъ сливки пли молоко и сахаръ. 

1425. Пудингъ овсяный. 

Выдать: ’ і фуп. овслн. крупъ, 1 бут. молока, 1 чайн. ложку 
толч корицы, Ч* ф. сахару, ‘ 4 ф. чухон. масла, 5 яицъ, Ѵ« ф. изюму, '1 лож. 
сухарей. 

’/, фун. овсяной крупы отварзваютъ въ 1 бут. молока п 
охлаждаютъ. Немного толченой корицы, *Д «|>ун. сахару, '/, фун. 
масла, о яицъ и ’/. ф. изюму хорошо перемѣшать, посолить 
п выложить въ форму, смазанную внутри холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, и запень. Выложивъ па блюдо, посыпаютъ 
сахаромъ 

Отдѣльно подаютъ сахаръ, молоко пли сливки. 

1426. Пудингъ изъ ягодъ. 

Выдать: 1 фун. ягодъ, б яицъ, '/ 4 фун. сухарей, *4 фун. сахару. 

1 фун. какихъ-либо ягодъ измятъ н нротереть, потомъ раз¬ 
вести 7* бут. воды, прибавить 5 яицъ, ‘Д фун. тчлченыхъ суха¬ 
рей и 7, фун. сахару, вылить на металлическое блюдо, запечь и 
на этомъ же блюдѣ подать. 

1427. Пудингъ изъ творогу. 

Выдать: 2 фун. творогу, 5 яицъ, V* фун. сахару, V* фун масла, 
2 фуп. луки, 1 стак. нг гамишу, ’/і фук. цукатовъ. 

2 фун. протертаго творогу посолить, смѣшать и потомъ рас¬ 
тереть съ 5 сирыми яйцами, 7» Фун. сахару, 7* Фун. масла, 
2 лож. муки; прибавивъ 1 стак. кишмишу и нѣсколько рубленыхъ 
цукатовъ отъ апельсинъ, сложить въ салфетку и варить, какъ 
Л” 1321, не менѣе 2 часовъ. 

Отдѣльно подать растопленное сливочное масло или соусъ 
Лі 1215 или № 1214. 


1428. И л и. 

Выдать: 1 фун муки, Ѵ« фуе. масла, 2‘ і став, сахару, 2Ѵ* стак. 
сметаны, 1 рюм. рому, V» стак. вина, '/» фун. масла сливочнаго, 9 яицъ, 
1 фун. творогу 

Приготовить разсыпчатое тѣсто изъ 1 фун. муки, V, Фун. 
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масла, У, стак. сахару, 1 яйца, V, ста к. сметаны, 1 рюмки 
рому и ?Д стак. вина; раскатавъ, выложить имъ неглубокую пло¬ 
скую форму п наполнить массой ияъ ф. масла, 8 желтковъ, 
1 фун. протертаго творогу, 1 фуп. густой сметаны, немного соли, 
1 фун. сахару п какого-либо душистаго масла для валаха; поста¬ 
вить въ печь минутъ на 20. Подаютъ какъ Л! 1427. 

1429. Пудингъ изъ ржаного хлѣба. 

Выдать: 2 стак черств, чернаго хлѣба, 1 стак. масла, 1 стак. 
сметаны, 5 яицъ, понемногу въ порошкѣ корицы и гвоздики, 1% стак. 
сахару, V* стак. цукатовъ. 

2 стак. тертаго черстваго кислаго чернаго хлѣба и 1 стак. 
масла (растопленнаго) хорошо растереть, прибавить 1 стак. сме¬ 
таны, 5 желтковъ, немного корицы, гвоздики, I 1 /. стак. мелкаго 
сахару и рубленыхъ апельсинныхъ цукатовъ */, стак.,—размѣшать, 
прибавит» 5 взбитыхъ бѣлковъ и варить какъ № 1820. . 

Отдѣльно подать сливочное масло или соусъ № 1215 или 
№ 1214. 


1430. Или. 

Выдать: 2 фун. чернаго хлѣба, 1 фуп. масла сливочнаго, 10 
яблокъ, I 1 /, фун. сахару. 

Въ форму, вымазанную внутри масломъ, насыпать немного 
тертаго чернаго хлѣба, сверху положить ломтики масла, чтобы 
закрыть имъ весь хлѣбъ, на него ломтики очищенныхъ кпслослад- 
кихъ яблокъ или пюре изъ нихъ, облить патокой или посыпать 
сахаромъ, снова засыпать чернымъ хлѣбомъ, опять масло, потомъ 
яблоки, сахаръ или патока, и такъ продолжать до наполненія 
формы; закончивъ хлѣбомъ съ масломъ, поставить въ печь 

Отдѣльно подаютъ сливки пли молоко и мелкій сагаръ съ 
корицей. 


1432. Или. 

Выдать: 8 яяцъ, 1 стак. сахару, V? чайв. лож. кардамону, 
'/ і ф. миндалю, 5 шт. горькаго миндалю, 1 лимонъ, '/, ФУ Н - апельсин, 
цукатовъ, 3 /і Ф- черным сухарей 

Растереть добѣла 8 желтковъ съ 1 стак. сахару, прибавить 
чайн. лож. толченаго нардаігону, */, фун. толченаго сладкаго 
миндалю, 5 шт. горькаго, цедру и сокъ изъ 1 лимона, / { дун. 
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мелко-рубленыхъ апельсинныхъ цукатовъ и фун. просѣянныхъ 
черныхъ сухарей, гмѣш&ть 8 взбитыхъ бѣлковъ и, выложивъ въ 
форму, запечь. 

Отдѣльно подать пли соусъ изъ ягодъ Л» 1218, или просто 
сливки и сахаръ 


1433. Пудингъ англійскій. 

Выдать: 1 фун. костнаго мозгу, 1 фун. бѣлаго хлѣба, 2 стак. 
«клока, 2 лож муки, 1'/, стак. сахару, фун. цукатовъ, */, фун. ко¬ 
ринки, 4 яйца, 4 лож. сухарей 

Изрубить 1 фун. костнаго мозгу или почечнаго сала; рав- 
мочпть бѣлый хлѣбъ въ молокѣ, выжать и прибавить 2 лож. 
муки, 1 стак. сахару, корицы, рубленыхъ цукатовъ, коринки 
и соли, все хорошо перемѣшать съ мозгомъ и прибавить 3—4 
желтка; выложить въ форму, смазанную внутри холоднымъ мас¬ 
ломъ и обсыпанную сухарями, и запечь. 

Отдѣльно подать какой-либо сладкій соусъ или соусъ сабайонъ 
Л; 1215. 


1434. Или. 

Выдать: 2 стак. тертой булки, 1 став, молока, 2 лож. сливочна¬ 
го масла, 10 яицъ, ‘/| фуи- костнаго мозгу, 'Д фуп. сахару, по '/, ф. 
цуватогъ, V, Фун. гиндалю, *Д Фун. изюму, '/„ фун. коринки, 1 чайн. 
лож. корицы. 

2 стак. тертой булки и 1 стак. молока растереть какъ можно 
лучше, прибавить 2 лоза, растопленнаго масла и вби п ать по одно¬ 
му сырому яйцу 10 штукъ, потомъ положить фун. мелко руб¬ 
ленаго костнаго мозгу, */, фун. сахару, лимонныхъ и апель¬ 
синныхъ рубленыхъ цукатовъ, фун. сладкаго шинковьнаго или 
рубленаго миндалю, */ 8 фун. мелкаго изюму, */ 8 ф. иорвнки 
немного толченой корицы и соли, — все хорошо размѣшать, при¬ 
бавить 10 взбитыхъ бѣлковъ и варить, какъ № 1320, 3 или 
4 часа. 


1435. Или. 

Выдать: V» бут. молока, У, мускатнаго орѣха?, 2*Д етав суха¬ 
рей, 'Д фун. костнагс мозгу, */ 8 фун. сахару, 5 яицъ, У, фун. коринки, 
% ф. цукатовъ, 

Вскипятить у, бут. молока съ щепоткой мускатнаго орѣха и 
этимъ облить 2 стак. бѣлыхъ сухарей, когда они разбухнутъ. 
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положить '/. фуп. рубленаго костнаго мозгу, соли, 'Д фу и. 
сахару, 5 взбитыхъ ницъ, 'Д фун. коринки и столько же руб¬ 
леныхъ лимонныхъ пли апельсинныхъ цукатовъ, выложить въ фор¬ 
му, смазаппую впутри холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями. 

1436. Или. 

Выдать: */, фуп. изюму, У, фун. коринки, 1 фун. костнаго 
мозгу, ’а фун. муки, 10 лицъ, по % чайн. лож. корицы, гвоздики и 
кардамону, 2 рюмки рому, I фун. сахару, '/« Фун. апечьсин. цукатовъ. 

Мелкаго изюму 'Д фун.. коринки *Д фун., костнаго мозгу 
1 фун, (или почечнаго сала), муки *Д фуп , корпцы, гвоздики и 
кардамону понемногу, сахару 1 фун. п *Д фун. апельсинныхъ 
цукатовъ мелко изрубленныхъ,— все хорошо размѣшать, прибавить 
10 взбитыхъ яицъ и 2 рюмки рому и варить въ масляной сал¬ 
феткѣ 3 часа, какъ № 1320. Когда готово, выложить на блюдо 
и облить ромовымъ соусомъ № 121в. 

1437. И л и. 

Выдать: 2 головныхъ бычачьихъ мозга, % французов. хлѣба, 
Ѵ 2 бут. молока, 2 лож. муки, I 1 /, став, сахару, 7 фун. изюму, '/, фун. 
коринки, 2 яйца, 1 фун. почечнаго жпру, 2 лож. масла, 4 дож. сух ірей. 

% франц . хлѣба намочить въ молокѣ, выжать и смѣшать 
съ мелко-рублеными очищеными мозгами, прибавить муки и все 
хорошо растереть: потомъ хорошо взбить яйца съ сахаромъ, при¬ 
бавить коринки и изюму, все хорошо размѣшать, выложить въ 
форму или кастрюлю, обмазанную внутри холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, и запечь. Выложить на блюдо и облить 
соусомъ сабайонъ № 1215. 

1438. Пудингъ по-жидовски. 

Выдать: Ѵ 4 фун. рису, 1 фун. говядины или телятины, 2 луко 
вицы, V, фун. чухонскаго масла, 1 став, миндалю, 1 , фун. черносливу, 
Ѵ 4 стаж, сухарей, у, фун. коринки, явцг, мошка. 

’Д ф. рису отварить. 1 фун. говядины или телятины мелко 
изрубать и поджарить въ ’Д фун. масла съ небольшимъ коли¬ 
чествомъ рубленаго луку и 1 стак. толчен, сладкаго миндалю; 
прибавить ’Д ф»ун. черносливу, ІД фунта коринкп или киш¬ 
мишу и у 4 стак. сухарей бѣлыхъ и смѣшать все вмѣстѣ. Въ 
обмазанную масломъ и обсыпанную сухарями кастрюлю положить 
сначала слой рису и облить яйцомъ, смѣшаннымъ пополамъ съ 
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положить *Д фуц. рубленаго костнаго мозгу, соли, '{ ± фун. 
сахару, 5 взбитыхъ яицъ, і / і фун. коринки п столько же руб¬ 
леныхъ лимонныхъ или апельсинныхъ цукатовъ, выложить въ фор¬ 
му, смазаппую впутри холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями. 

1436. Или. 

Выдать: фуп. изюму, '/» фун. коринки, 1 фук. костнаго 

мозгу, 1 а фун. муки, 10 лицъ, по % чайн. лож. корпцы, гвоздики и 
кардамону, 2 рюмки рому. I фуи. сахару, ‘Д фун. апельсин. цукатовъ. 

Мелкаго изюму 1 / і фун.. корпнки Фун., костнаго мозгу 
1 фун. (или почечнаго сала), муки ] Д фун , корпцы, гвоздики и 
кардакону понемногу, сахару 1 фун. п у» фун. апельсинныхъ 
цукатовъ мелко изрубленныхъ,— все хорошо размѣшать, прибавить 
10 взбитыхъ яицъ и 2 рюмки рому п варить въ масляной сал¬ 
феткѣ 3 часа, какъ № 1320. Когда готово, выложить на блюдо 
и облпть ромовымъ соусомъ № 1216. 

1437. И л и. 

Выдать: 2 головныхъ бычачьихъ мозга, % французов, хлѣба, 
% бут. молока, 2 лож. муки, 1 '/ я стак. сахару, у # фун. изюму, '/. фун. 
к ринки, 2 яйца, 1 фун. почечнаго жпру, 2 лож. масла, 4 лож. сухарей. 

У 3 франц. хлѣба намочить въ молокѣ, выжать и смѣшать 
съ мелко-рублеными очищеннми мозгами, прибавить муки и все 
хорошо растереть: потомъ хорошо взбить яйца съ сахаромъ, при¬ 
бавить коринки и изюму, все хорошо размѣшать, выложить въ 
форму или кастрюлю, обмазанную внутри холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, и запечь. Выложить на блюдо и облить 
соусомъ сабайонъ № 1215. 

1438. Пудингъ по-жидовски. 

Выдать: т фун. рису, 1 фун. говядины или телятины, 2 луко 
вицы, у* Фун. чухонскаго гасла, 1 стак. миндаль, ' фун. черносливу, 
У, стаи, сухарей. У, фун. коринки, яицъ, молока. 

V* Ф- рису отварить. 1 фун. говядины или телятины мелко 
изрубить п поджарить въ фун. масла съ небольшимъ коли¬ 
чествомъ рубленаго луку в 1 стак. толчен, сладкаго миндалю; 
прибавить */, фун. черносливу, У 4 фунта коринки или киш¬ 
мишу и «Д стак. сухарей бѣлыхъ и смѣшать все вмѣстѣ. Въ 
обмазанную масломъ и обсыпанную сухарями кастрюлю положить 
сначала стой рису и облить яйцомъ, смѣшаннымъ пополамъ съ 
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холодной водой; потомъ накладывать фаршъ, прибавивъ перцу и 
лавроваго листу, снова залить яйцомъ съ водой и опять класть 
рисъ, потомъ фаршъ п т. д., пока все уложится, а сверхъ всего 
полить разогрѣтымъ масломъ и поставить въ духовую печь; когда 
готово, выкладываютъ на блюдо, перевернувъ кастрюлю; облива¬ 
ютъ пли подаютъ отдѣльно соусъ, какъ къ мяснымъ блюдамъ, 
шлр. Л» 439. 


14-39. Пудингъ изъ рису. 

Выдать 1 стак. рису, 1 */ 2 стак. сахару, фуи. цукатовъ, 
фуп. сливочнаго ыасла, 1 став, молока, С яицъ, 2 лож. сухарей, 
1 фуп. чу\вн. масля. 

1 стак. рису отварить какъ для пилава и облить на рѣшетѣ 
холодной водой, потомъ смѣшать съ 1 '/* стакан, сахару, 7» Фу п - 
рубленыхъ апельсинныхъ цукатовъ и г / і фун. сливочнаго масла, 
прибавить молока, по чтобы не было очень жидко, и вскипятить; 
охладить, взбить 6 желтковъ п 6 взбитыхъ бѣлковъ, запечь въ 
формѣ, смазанной масломъ п обсыпанной сухарями. Подавая, вы¬ 
ложить на блюдо, обсыпать сахаромъ п облить какимъ угодно 
сиропомъ. 


144-0. Или. 

Выдать: 3 стак. молока, У* став, мама сливочпаго, 1 стак. рису, 
€ яицъ, 1 стае, изыму, »/, став, сахару, '/, фуп. цукатовъ. 

Вскипятить 3 стак. молока съ */ г стак. хорошаго масла, при¬ 
бавить 1 стак. промытаго рису и сварить кашу, въ которую вбить 
С яицъ, прибавить 1 стак. мелкаго изюму, 7» стак - сахару, цу¬ 
катовъ по желанію, посолить и выложить въ форму; проч. какъ 
гь Л* 1439. 

Отдѣльно подать соусъ изъ рома Л1 1216. 

1441. Пудингъ изъ яблонъ. 

Выдать: 5—С яицъ, 2 стак. молока, 2 стак. тертаго бѣлаго 
хлѣба, 1 став, сметаны, 1 чайп. лож. корицы, 1 '/ 4 став, сахару, 1 лож. 
чухонскаго масла, 2 лож. сухарей, 10 яблокъ. 

5—6 яицъ смѣшать съ 2 стак. молока и 2 стак. тертаго бѣ¬ 
лаго хлъба, прибавить 1 став, сметаны, полного толченой корицы 
и 17 , стак. сахару, вымѣшать какъ можно лучше и положить 
ату массу въ форму, вымазанную масломъ п обсыпанную сухарями, 
положивт> сначала рядъ очищенныхъ нашппковаппыхъ п осыпан- 
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нылъ сахаромъ яблокъ, потомъ массу, опять яблокъ, сверху -за¬ 
кончить массой и вставить въ печь па І'Д часа; выложить на. 
блюдо п облить ягоднымъ сиропомъ или какішъ-либо ягоднымъ 
соусомъ. 


1442. Или холодный. 

Выдать: 10 яблокъ, 1 фун. сахару, 3 став вина, 1 , фун цу¬ 
катовъ, 2 лож. картофельной муки, Ч і фун корияви. 

10 кислосладкихъ яблокъ испечь, протереть чрезъ рѣшето, 
смѣшать съ 1 фуп. мелкаго сахару п вскипятить съ 2 стак. бѣ¬ 
лаго столоваго вина; прибавивъ апельсинныхъ цукатовъ и 2 лож. 
картофельной муки, снова хорошо прокипятить, влить еще 1 стак. 
вина и всыпать фуп. коринки. Выложить въ форму, которую 
смочить затѣмъ холодной водой и составить па ледъ. 

Подаютъ какъ Л» 1441. 

1443. Пудингъ изъ макаронъ. 

Выдать: */ 2 фуп. сливочнаго масла, 10 яицъ, 3 /і ‘"гак, молока, 
1 чайп. лож. корицы въ порошкѣ, '/, фун макаронъ, 1 фун. сахару, 
' , фуп, муки, 1 рюмку рому. I лож. чухонскаго масла, 2 лож сухарей. 

У* Фу н * хорошаго масла, 10 желтковъ, ®/, стак - молока п 
немного корицы хорошо смѣшать, выложить па большую сково¬ 
роду и запечь вкрутую. Потомъ отварить макароны въ посоленой 
водѣ п откинуть на рѣшето; изрѣзавъ отваренные макароны, при¬ 
бавить къ ппмъ 1 фун. Захару, '/, фуп. мука, 10 взбитыхъ 
бѣлковъ, рюмку рому и смѣшать съ мелко изрубленной яичницей; 
посолить, переложить въ форму, вымазанную масломъ и обсыпан¬ 
ную сухарями, и запечь. 

Отдѣльно подать елпвки и мелкій сахаръ. 

1444. Пудингъ изъ саго. 

Выдать: 2 став, саго, 3 стак. молоке, 5 яблокъ, 1'/» став, сахару, 
став, сиропа, 1 рюмку рому, 5 ницъ. 

2 стак. саго промыть въ холодной водѣ, чтобы удалить муку, 
обдать раза два кипяткомъ, сливая каждый разъ воду, н промыть 
въ холодной водѣ; когда вода стечетъ, прибавить 3 стак. молока 
п отварить. Очистивъ 5 яблокъ, разрѣзать па 4 части, сложить 
въ кастрюлю, прибавивъ 1 стак. молк," го сахару и ’Д стак. какого- 
либо сиропу, и слегка тушить; потомъ къ сварепому саго прпба- 
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вить % стак. мелкаго сахару, немного цедры и рюмку рому, 
смѣшать съ 5 взбитыми бѣлками. Выложить въ форму слой саго, 
потомъ рядъ яблокъ и закончить саго; сгладить, посыпать саха¬ 
ромъ и запечь. 

Подать отдѣльно сливки. 

1445. Или. 

Выдать: I стак. саго, 1 % стак. молока, 2 лож. сливочнаго Масла, 
У, фуп. сухарей, 1’/,_ стак. сахару, , / і мускат, орѣха, 5 яицъ. 

1 стак. саго отварить въ молокѣ, чтобы образовалась густая 
каша, въ которую прибивать ‘2 лож масла, у фун. толченыхъ 
сухарей, 1‘Д стак. сахару, немного мускатнаго орѣха и хорошо 
размѣшать; когда остынетъ, прибавить 6 взбитыхъ яицъ, все сло¬ 
жить въ масляную салфетку, завязать и варить часа, какъ 
сказано въ Д* 1320; положить па блюдо и облить какимъ-нибудь 
-соусомъ. 


1446 Пудингъ изъ телячьей печонкк. 

Выдать: '| 8 фун. печонки, 2 луков., 3 яйце, % фун. бѣлаго хлѣба, 
1 став, молока, ’/ стак. норипкя, 1 фуп. сахару, у, муската, орѣха, 

1 — 2 рюывп рому. Для соуса- 2 лож. муки, 2 лож. масла, 1 стак. бульоиу, 
'/а став, чзюау, сахару и лимоннаго соку по вкусу, 1 став, вина, 

'/, фуп. печонки отварить и истереть пь теркѣ; изрубить 

2 луковицы и поджарить въ маслѣ, потомъ прибавить 3 желтка, 
положить '/, фуп. тертаго бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ молокѣ, 
У, стак. коринка, немного соли, 1 Фун. сахару, немного мускат¬ 
наго орѣха, рюмку пли двѣ рому, все порото растереть съ печол- 
кой, прибавивъ 3 взбитыхъ бѣлка, и варить въ салфеткѣ какъ 
Л- 1320. 

Обливаютъ соусомъ: 2 лож. муки поджарить съ 2 лож масла, 
разбавить 1 сіак. бульона, прибавить стак. мелкаго изюму, 
■сахару, лимоннаго соку по вкусу, бѣлаго столоваго вина до над¬ 
лежащей густоты и хорошо прокипятить. 

1447. Пудингъ изъ каштановъ. 

Выдать: 3 стак. каштановъ, \ 4 фуя сахару, V* фун. сливочнаго 
масла, % фун. муки, Ю яицъ, 1 лож чухон. масла, 2 лож. сухарей. 

Изъ 2—3 стак. очищеныхъ и отваренныхъ въ молокѣ кашта¬ 
новъ сдѣлать пюре п развести тѣмъ же молокомъ, въ которомъ 
дарились каштаны, прибавивъ */, фун. сахару, У, фун. масла 
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растопленнаго п 3 Д фуп. муки; прокипятить, затѣмъ остудить к 
вбпть 5 желтковъ и 10 взбитыхъ бѣлковъ, размѣшать, сложить 
въ ферму, вымазанную масломъ п обсыпанную сухарями, и запе¬ 
кать въ продолженіе 3 /, часа; выложить на блюдо п облить какимъ- 
нибудь соусомъ. 


1448. Или. 

Выдать; 1 став, пюре изъ каштановъ, '/, ф. слпвочп. масла, 7 
яицъ, 1 фуп. сахару, */, фун. ыішдалю, став, сливовъ, 2 лож. ыаслус 
чухоп. и 4 лож. сухарей. 

1 стаканъ пюре изъ каштаповъ смѣшать съ '/ 2 фуп. масла п 
истереть добѣла, потомъ прибавить 7 яичныхъ желтковъ, 1 Гр. 
сахару, 'Д ф. сладкаго рубленаго миндалю, */, стак. сливокъ, 
немного соли и 7 взбитыхъ бѣлковъ, выложить въ форму, вымазан¬ 
ную насломъ п обсыпанную сухарями, и варить па пару 1 /, часа 
или выложить въ салфетку и варить полчаса, какъ указано въ 
Л; 1В20. 

Отдѣльно подать соусъ изъ вина Л 1213. 

1449, Пудингъ изъ тыквы. 

Выдать: 1 среди, велич. тыкву, ’Д фун. рясу, 2 стак. сметаны., 
1 , фун. масла, 1 фуп. сахару, 1 чайа. лож. корицы, '/, фуп. кишмишу,. 
1 фуп. коринки, б яицъ, '/а став, сахару. 

Снявъ верхнюю кожицу и удаливъ сердцевину съ сѣменами, 
нарѣзать тыкву небольшими топкими ломтиками, смѣшать съ 
отвареннымъ рисомъ, сметаной, масломъ, корицей, сахаромъ, киш¬ 
мишемъ, коринкой, солью, 5 желтками, взбитыми бѣлками н запечь 
въ формѣ; выложить на блюдо и подать съ какимъ-нибудь соусомъ. 

1450. Или. 

Выдать; 1' , бут. молова, 5 яицъ, 1 г тыквы, 1 , став, слпеочппго 
масла, у, став, сухарей. 

1 у. бут. цѣльнаго, пе снятаго молока, 5 яицъ, очищений п 
мелко изрубленпой тыквы 2 стак , сахару *Д стак. п столько же 
масла, понемногу корицы, соли и ѴД стак. толченыхъ сухарей,— 
все хорошо перемѣшать, влить въ форму, вымазанную внутри мас¬ 
ломъ п обсыпанную сухарями, п запечь въ духовомъ шкафу; вы¬ 
ложить па блюдо н подать съ какимъ-нибудь соусомъ. 
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1451. Пудингъ изъ малины и другихъ ягодъ. 

Выдать: 1 фун. малшш, 1 фун. сахару, '/, бут. сливовъ, 5 яиіп, 
1 шмонъ. 

1 Фун. свѣжѣй ыалішы всыпать въ пирожную форму и густо 
смѣшать съ сахаромъ. Взбить */ 4 бут густыхъ сливокъ съ 5 желт¬ 
ками, прибавить 5 отдѣльно взбитыхъ бѣлковъ, цедріі съ 1 лимона, 
облить этимъ ягоды и сейчасъ же поставить въ духовую печь на 
7. часа. Такимъ же образомъ дѣлается пудингъ и изъ другихъ 
ягодъ 

Подавать отдѣльно сливки п мелкій сахаръ. 

1452. Пудингъ крановсній. 

Выдать: 1 став, смоленсвихъ крупъ, 2 став, сметаны, 1 рюм. 
рому, ’, фун. коринки, 2 яйца, ’ а став, спроса, 1 лож. чухѳн. масла, 
7 лож. сухарей. 

Смѣшать одинъ стаканъ смоленскихъ крупъ съ двумя стака¬ 
нами сметаны, 1 рюмкой рому, '/ 4 фун. коринки и парой яицъ 
сырыхъ; посолить и выложить въ форму, вымазанную внутри 
масломъ; налить сверху какого-либо сиропа я поставить въ печь, 
чтобы крупа созрѣла; выложивъ на блюдо, облить какимъ-либо 
соусомъ пли сиропомъ. 


1453. Пудингъ изъ сметаны. 

Выдать: 8 яицъ, 1 фун. сахару. '/* чабн. ложки вардвмппу, 
2 фун. сметаны, 3 ,’і чашки картофельной муки. 

8 желтковъ растереть добѣла съ 1 фун. сахару, прибавить 
немного толченаго кардамону, 2 фун. сметаны и */ 4 чашки карто¬ 
фельной муки; хорошо размѣшать, положить 8 взбитыхъ бѣлковъ и 
помѣтитъ вь форму, смазанную внутри масломъ и обсыпанную 
сухарями; запечь въ духовой печи; выложить на блюдо н облить 
соусомъ изъ краснаго вина Л* 1213. 

1454. Пудингъ изъ бѣлаго хлѣба. 

Выдать: 4 став, молова, 4 французскихъ булки, 8 яицъ, '/ а фун. 
сахару, ' , фун. коринки, 1 фун. сливочнаго масла, '/і Фун. цукатовъ, 
2 лож. чухонскаго масла и 4 лож. сухарей. 



Въ 4 стаканахъ цѣльнаго, не снятаго молока размачиваютъ 
нарѣзанныя лочтями 4 французскій булки, потомъ прибавляютъ 
8 взбитыхъ янцъ, 1 / і фун. сахару, ‘/, фун. коринкм, 1 фун. масла 
сливочнаго, немного рубленыхъ апельсинныхъ или лимонныхъ цу¬ 
катовъ и соли по вкусу; помѣшаютъ все въ форму, вымазанную 
внутри масломъ и обсыпанную сухарями, и запекаютъ. 

Отдѣльно подаютъ какой-нибудь подходящій соусъ. 



Рис. 63 Десертъ. 



ОТДѢЛЪ XI. 

Тѣсто, хлѣбъ, булки, сухари, бабы, ку¬ 
личи, пряники, торты и прѳч. печенья. 




Рис. 6Я. Мука для хлѣбовъ. 


1459. Тѣсто растворчатое на дрождяхъ, обыкновенное и сдобное 

Обыкновенно въ столицахъ, въ губернскихъ городахъ и во¬ 
обще, гдѣ есть булочныя, тѣсто для хлѣбовъ, пироговъ и пр , 
во избѣжаніе домашней возпп, удобнѣе всего купить въ булочной 
въ тотъ день, когда желаютъ изъ пего что-либо дѣлать, и въ пего, 
по желанію, можно прибавить масла, яицъ и проч. Но въ деревпѣ 
пли вообще гдѣ нѣтъ булочныхъ или когда хозяйки не довѣряютъ 
тѣсту, взятому изъ булочныхъ, то ставятъ свое, для чего посту¬ 
паютъ такъ: наканунѣ дня печенія, часовъ приблизительно за 12, 
поставить такъ-называемую опару, прикрыть и поставить въ теп¬ 
лое мѣсто. Опару приготовляютъ такъ: берутъ 1 фунтъ крупича- 
той муки, 1 стаканъ теплой воды н немного сухихъ дрождсй, 
распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды; хорошо размѣшать, 
посыпать мукой, накрыть и поставить въ теплое мѣсто, чтобы 
поднялось вдвое. Когда подымется, прибавляютъ еще '/* Фунта 
муки и теплой воды, чтобы тѣсто не было очень густо, п ставитъ 
опять въ теплое мѣсто на 2 часа. Когда вторично подымется, то 
солятъ по вкусу, прибавляютъ яицъ, масла и мѣсятъ, вока 
тѣсто будетъ отставать отъ посуды, ставятъ опять въ теплое 
мѣсто, чтобы поднялось, и потомъ уже употребляютъ въ дѣло. При¬ 
бавленіе масла п яицъ зависитъ отъ усмотрѣніи хозяйки, по ея 
желанію сдѣлать болѣе пли менѣе сдобное тѣсто. По желанію 


— 380 — 


ложно прибавить немного сахару, и тѣсто ложно ставить иа мо¬ 
локѣ вмѣсто воды. Если въ тѣсто нс класть масла и вицъ, то оно 
называется обыкновенными $ а съ яйцами и ласломъ называете:, 
сдобнымъ, и тѣмъ болѣе масла, тѣлъ тѣсто сдобнѣе. 

1460. Тѣсто заварное. 

Вскипятить 2 стакана молока пли воды, влить его въ 1 фунтъ 
луки, какъ можно лучше размѣшать и дать остыть до темпера¬ 
туры парного молока, тогда прибавить дрождей и поступать далѣе 
какъ въ Л г ; Іа59. 


1461 Тѣсто слоеное. 

Выдать: 2 яЗиа, 1 рюмку водей, муки и масла '••только потребуется. 

Одно цѣльное яйцо и два желтка хорошо взбить, вылить въ 
1 стаканъ воды, посолвть, влить 1 рюлку водки или коньяку или 
рому и на ртомъ растворѣ замѣсить не очень крутое тѣсто, кото¬ 
рое хорошо размять, выбить кол* тушкой, сдѣлать изъ него лепешку, 
толщиной въ палецъ, и зимой вынести па холодъ, а лѣтомъ па 
ледъ. Черезъ 2 часа на эту лепешку накладываютъ слой хорошаго 
масла, толщиной въ мизинецъ, перегибаютъ лепешку пополамъ, 
хорошо раскатываютъ и снова выносятъ на холодъ, потомъ снова 
накладыв&юіь масла, снова перегибаютъ пополамъ и снова раска¬ 
тываютъ и выносятъ па холодъ и т. д. повторяютъ отъ 4—10 
разъ; чѣмъ болѣе это будетъ повторяться, тѣмъ слоеное тѣсто болѣе 
будетъ имѣть слойки и слойка будетъ толще, а чѣмъ болѣе будетъ 
ноліжено въ тѣсто масла, тѣмъ оно, конечно, будетъ жирнѣе. 

1462. Тѣсто разсыпчатое. 

Выдать: фунта чухонскаго масла, 0 лпцъ, Ѵа стакана рЬиу. 

і фунтъ мука. 

Растереть добѣла ‘Д фунта масла, 5 желтковъ, 1 цѣльное 
яйцо и 1 /, стакана ролу, всыпать 1 фун. муки, размѣшать и рас¬ 
катать. 


1463. Тѣсто рубленое. 

Выдать: '/* Фупта чухоискаго масла, 1 фупть муки, 1 яйцо. 

Уз фунта холоднаго масла и 1 фунтъ муки рубить сѣчкой на 
холоду, чтобы вышло на подобіе манныхъ крупъ, потомъ положить 
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1 яйцо. 1 стак. воды, размѣшать и вынести на холодъ или па 
тедъ, гдѣ п дѣлать изъ него, что потребуется; паъ холода стагпть 
прямо въ печь. 


1464 Или. 

Выдать: 1 фуп. муки, 2 яйца, '/ фун. сметаны, '/, фун масла 

1 фун. муки, 2 яйца, '/, фун. сметаны и ‘Д фун. масла 
смѣшать, посолить и поступать какъ сказано въ № 1463. 

1465. Хлѣбъ ржаной кислосладній. 

Утромъ зававить ржаную муку кипяткомъ такъ, чтобы въ обра¬ 
зовавшемся тѣстѣ могла стоять скалка; выбыть катъ можно іучше, 
до тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ болѣе приставать къ скалкѣ, 
накрыть и поставить въ теплое мѣсто: вечеромъ подбить мукой 
п хорошо вымѣсить; на другое утро опять вымѣсить, прибавить 
закваски и оставить до вечера; вечеромъ опять вымѣсить п приба¬ 
вить горсть пли двѣ мелко рубленыхъ апельсинныхъ корокъ; на 
третье утро надѣлать хлѣбы и печь, смавывая каждый хлѣбъ горя¬ 
чей ведой н растирая ровно мукой; кто любитъ, можно посыпать 
сѣмена аниса, тыппа или укропа. 

1466. Хлѣбъ ситный. 

Выдать: 'У 4 стак. сухихъ дрождей ('/, Фун.), I 1 /,стак. молочной 
сыворотки, 1 гарнедъ житном муки, гореть соли и горсть тмину. 

Съ вечера *Д стак. сухихъ дрождей распускаютъ въ *Д стак. 
міночной сыворотки и смѣшиваютъ съ 1 гарнцемъ житной муки, 
прибавляютъ соли, тмину и ставятъ въ теплое мѣсто, чтобы под¬ 
нялось. Утромъ опять прибавляютъ муки, чтобы было густо, п 
опять даютъ подняться!. Сдѣлать продолговатые хлѣбы, смочить 
каждый горячей водой 'и печь. Когда готовы, вынуть изъ печи и 
прикрыть чѣмъ-либо теплымъ. 

1467. Хлѣбъ шведскій. 

Выдать: 2 фун. пшеничной и 1 фунтъ ржаной муки, 3 золот. су¬ 
хихъ дрождей, *■, фуп. чухонскаго масла, ио вкусу кардамону, гвоздики, 
тхину. 

2 фун. пшеничной и 1 фун. ржаной муки смѣшиваютъ и 
прибавляютъ 3 золот. сухпхъ дрождей, разведенныхъ въ 1 бут. 
холодной воды, что дѣлаютъ съ вечера и оставляютъ до утра. 
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чтобы поднялось. Утромъ согрѣваютъ '/ 4 фуп. масла, вливаютъ его 
въ тѣсто, солятъ, прибавляютъ немного толченаго кардамону, 
гвоздики, тыпиу,— все хорошо замѣшиваютъ на пшеничной мукѣ 
и даютъ вторично подняться. Дѣлаютъ круглый хіѣбъ толщиной въ 
В пальца и величиной въ тарелку, протыкаютъ насквозь вилкой, 
кладутъ на листъ, смазанный масломъ, и ставятъ въ печь. 

14-68. Хлѣбъ домашній. 

Выдать: 3 зол. сухихъ дрождей, 2 фун. круиичатой муки 5 . фуп. 
чухонскаго масла, 5 яицъ, 2 ложки сахару. 

3 золот. сухихъ дрождей распустить въ ’Д стак. воды, при¬ 
бавить 2 фун. круппчатой ыукп, 2 стак. воды, ’Д ФУ П - масла 
слегка растопленнаго, 5 яицъ и 2 лож. сахару, все хорошо раз¬ 
мѣшать и сдѣлать густое тѣсто, которое переложить въ салфетку п 
опустить на ночь въ холодную воду. На утро сдѣлать булки, 
обмазать яйцомъ и печь въ духовой печи 1 часъ. 

1469. Хлѣбъ картофельный 

Выдать: 25 фун. картофеля, 3 фуи. хлѣбной закваски, круппчатой 
и ржаной муки по б о фун., '/< Фум. сухихъ дрмкдѳй, 2 о— 30 зол. соли. 

25 фун. картофеля отвариваютъ, еще горячій очищаютъ и 
протираютъ чрезъ рѣшето; къ полученному пюре прибавляютъ 3 Фуп. 
хлѣбной закваски, 10 фун. круиичатой и 10 фун. ржаной муки, 
] / 2 ведра воды и фуп. сухихъ дрождей, — вес хорошо намѣ¬ 
шиваютъ и даютъ подняться; послѣ этого вливаютъ около ведра 
воды, въ которой распущено 20—30 золот. соли, и замѣшиваютъ 
тѣсто, прибавляя понемногу еще 40 фун. муки; дѣлаютъ хлѣбы 
фуита по 4 каждый н ставятъ въ теплое мѣсто, чтобы вторично 
поднялись, послѣ чего сейчасъ же ставятъ въ хорошо натоплен¬ 
ную печь, гдѣ они должны сидѣть 35 минутъ. Должно получиться 
90 фуп. хлѣба. 


1470. Хлѣбъ мясной. 

Выдать: 11 фун. ржаной муки, 6 фун. говядины, 1 фуп. здкваекп, 
10 зол. сухихъ дрождей, 

Изъ 11 фун. ржаной муки, 6 фун. мелко рубленой говядины 
и 1 фун. хлѣбной закваски замѣшиваютъ тѣсто, прибавляя, сколь¬ 
ко потребуется, воды; кладутъ 10 золот. сухихъ дрождей, 
разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды, и даютъ подойти въ 
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тепломъ мѣстѣ. Чтобы предотвратить сильное окисленіе, можно при¬ 
бавить нѣсколько двууглекислой соды. Дѣлаютъ хлѣбъ и пекутъ. 

Если этотъ хлѣбъ распустить въ горячей водѣ, то получится 
хорошій бульонъ. Этотъ хлѣбъ очень полезенъ для тѣхъ больныхъ, 
которымъ предписываютъ невозможности менѣе употреблять муч¬ 
ную пищу. 


1471. Хлѣбъ по-американски. 

Выдать: 1 , фун. сухихъ дрождеЗ, 2 бут. молока, 1 лож. сахару, 
З 1 і фун «уви, молока сколько потребуется. 

У, фун. сухихъ дрождей и 1 лож. сахару распустить въ 2 
бут. теплаго молока; смѣшать съ З 1 /, фун. муки и прибавить столько 
молока, чтобы получилось довольно жидкое тѣсто, посолить по 
вкусу и черезъ I 1 /,— 2 часа можно уже печь. Этотъ хлѣбъ очень 
вкусенъ и скоро приготовляется, а потому во всей Америкѣ его 
дѣлаютъ къ завтраку. 

1472. Хлѣбъ пенлеванный. 

Выдать: подкваски 5 лож., 10 фун. пекдснаеной муки. 

5 ложекъ подкваски изъ-подъ кислыхъ щей или кваса смѣши¬ 
ваютъ съ 10 фун. ж- клеванной муки, подливая теплой воды, сколь¬ 
ко потребуется для надлежащей густоты. Дать хорошо укиснуть, 
посолить, подбить еще мукой и, когда хорошо взойдутъ, сдѣлать 
хлѣбы, которые разложить въ хлѣбныя чашки, дать еще хоро¬ 
шенько подойти и тогда выложить на лопату, сгладить водой, по¬ 
сыпать анисомъ пли тминомъ и запечь. 

1473. Булни очень вкусныя. 

Выдать: 2'/* фун. крупичатой муки, молока сколько потребуется, 
1 . фун. “ухонскаг масла, 5 вицъ, 1 став, сахару. 

Поставить тѣсто изъ 2‘Д фун. крупичатой муки на тепломъ 
молокѣ съ дрождямс; замѣсить, прибавить '/, фун. масла, 5 яицъ 
и 1 стак. сахару: посолить и дать хорошенько взойти; тогда на¬ 
дѣлать булокъ и печь на желѣзномъ листѣ, посыпанномъ мукой. 

1474. Булки къ чаю. 

Выдать: 1 бут. молока, 1 ложку сухихъ дроас ой, 2‘1г фун. шпе 
ничноВ муки, 10 яицъ, 1 стах, сахару, ’/ 2 Фун. кишмишу, у /г чайн. лож. 
толченаго вар да-іону фун чухеисааго масла. 
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1 бут. теплаго молока, 1 лож. сухихъ дрождей, разведенныхъ 
въ небольшомъ количествѣ молока, и 2'/ 3 фун. муки хорошо раз¬ 
мѣшать и бить до появленія пузырей; поставить въ теплое мѣсто, 
чтобы поднялосі, послѣ чего посолить, прибавить 10 желтковъ, 
растертыхъ добѣла съ 1 став, мелкаго сахару, '/, фун. кишмишу, 
немного кардамону въ порошкѣ, '/, фун. растопленнаго масла и 
10 взбитыхъ бѣлковъ; подсыпать еще 1 фун. муки, чтобы тѣсто 
не было очень жидко, хорошо выбить и деть опять подняться. 
Сдѣлавъ двѣ булки, положить ихъ ва сковороду и дать еще поднять¬ 
ся; тогда помочить яйцомъ, убрать миндалемъ, изюмомъ и печь. 
Вынувъ изъ печи, покрыть, дать остыть и посыпать мелкимъ са¬ 
харомъ съ ванилью. 


1475. Булки къ кофе. 

Выдать: ‘/а фуп. чухонскаго масла, 5 яицъ. 1 стак. сахару, '/ 2 стак. 
сладкаго и 5 штукъ горькаго миндалю, 1 фун. муки. 

Растереть добѣла '/ 2 фун. масла съ б яйцами и 1 стак. мелкаго 
сахару, прибавить стакана мелко рубленаго сладкаго и нѣсколько 
штукъ горькаго миндалю и 1 фун. муки, хорошо все размѣшать и 
сдѣлать изі втого булку, которую посыпать крупно толченымъ 
сахаромъ и зарумянить. 

1476. Булки оригинальныя. 

Выдать: 1 фун. муки, 1 фун. молока, 7, фун. сухихъ дрождей, 
I фун. желтковъ, і фун. цѣльныхъ яицъ, 4 стах, молока, 3 став, сахару, 
во 1 стак. апельсинныхъ и лимонныхъ цукатовъ. 

1 фун. му ки заварить въ 1 фун. кипящаго молока и датъ 
остыть; прибавить сюда */ 4 фун. сухихъ дрождей, разбавленныхъ въ 
небольшомъ количествѣ воды, и дать подняться, послѣ чего приба¬ 
вить 2 фун. желтковъ, 1 фуп. цѣльныхъ яицъ, 4 стак. молока, 
3 стак. мелкаго сахару, 1 стак. мелко рубленыхъ цукатовъ ли¬ 
мона или апельсин. ; посолить и всыпать столько мувп, чтобы по¬ 
лучилось тѣсто обыкновенной густоты; мѣсить, пока будетъ хорошо 
отставать отъ стола и рукъ, тогда переложить въ салфетку, сма¬ 
занную масломъ, слегка перевязать, чтобы тѣсто могло подняться, 
и опустить въ холодную воду часа на 3—4 Когда тѣсто въ сал¬ 
феткѣ подымется, сдѣлать изъ него булки, которымъ дать еще 
подняться на желѣзномъ листѣ, смазать яйцомъ и печь. 
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1477. Булки легкія. 

Выдать: 5 фун. муки, І'/і фун. полова, */, фун. сухихъ дрож¬ 
дей, 1 ‘/2 став, сахару, 1' Д став, чухонскаго масла, 2 фун. желтковъ. 

2 1 /, Фун. муки, 1'Д фув. теплаго молока и Т'Д фун. дрождей. 
растворенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, хорошо размѣ¬ 
шать и дать подойти; послѣ чего прибавить 2 фун. желтковъ, 
истертыхъ съ I 1 /, стак. мелкаго сахару, 1‘Д фун. теплаго масла и 
немного корицы; посолить, всыпать, сколько потребуете*, муки и 
дать еще подняться, а тогда помѣстить въ бумажныя формы, еще 
дать подняться и печь. 

1478, Булки долго не черствѣющія. 

Выдать: 3—4 став. Муки, \Ѵ± став, молок:, ИД Фун. чухонскаго 
масла, '/„ фун. сухихъ дрождей, ‘/а стак. сахару. 

3 стак. муки заварить въ I 1 /] стак. кипящаго молока, хорошо 
размѣшать и дать остыть, а тогда прибавить 1'/ а фун. растоплен¬ 
наго масла, ‘Д сухихъ дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ ко¬ 
личествѣ молока, *Д стак. сахару, подбавить еще немного муки н 
дать подняться въ тепломъ мѣстѣ; послѣ этого тѣсто хорошо 
выбить лопаткой или скалкой, прибавить муки до надлежащей 
густоты и дать вторично поднятье*; надѣлать булки, помѣстить 
ихъ на желѣзный листъ и, когда подымутся, печь. 

1479. Булки отличнаго вкуса. 

Выдать: Ѵк фун. масла, 4 фун. муки, */„ фуп. сухихъ лшждей, 15 
яицъ, Г а стак. сахару, 1 фуп. чухонскаго масла. 

1фун. теплаго молока, 2 'Д фун. муки и 'Д фун. сухихъ 
дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды, хорошо 
размѣшзть и дать подняться въ теплѣ. Потомъ вбить сюда 10 
желтковъ и 5 цѣльныхъ яацъ, прибавить 1 'Д стак мелкаго са¬ 
хару, 1 фун. растопленнаго масла и сколько потребуется муки; 
посолить и дать вторично подойти; надѣлать булки, помѣстить ихъ 
на желѣзный листъ п, когда подымутся, смазать яйцомъ и печь. 

1480. Или. 

Выдать: 3 став, молока, 10 яицъ, 4 фун. муки, 1 „ фун. сухихъ 
дрождей, 3 ; фун. чухонскаго масла. 

3 стак. вскипяченнаго п остуженнаго молока разболтать съ 
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10 цѣльными япцами, всыпать 2’Д фун. муки, прибавить '/ фун. 
сухихъ дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, 
хорошо размѣшать и дать подняться въ тепломъ мѣстѣ; тогда вы¬ 
бить какъ можно лучше, прибавить ;, / 4 фун теплаго масла, посо¬ 
лить п подсыпать столько муки, чтобы тѣсто не было очень жидко, 
по его можно бы было рѣзать ножомъ, и оно бы подъ нимъ 
не тянулось; мѣсить, пока будетъ отставать отъ руки. Когда тѣсто 
подымется во второй разъ, надѣлать пзъ него булокъ, дать имъ 
подняться п тогда печь на желѣзномъ листѣ. 

1481. Или. 

Выдать: 2 став, желтковъ, 2 о гак. масла, 2 став молока, 1 й фун. 
сухихъ дрождей, 1 ф став, сахару, 5 штукъ горькаго нпидалг 4 фун муки. 

Дѣлаютъ, какъ Л» 1480, изъ 2 стак. желтковъ, 2 стак. рас¬ 
топленнаго масла, 2 .став, теплаго молока, 7 фун. сухихъ 
дрождей, У? стак. сахару, 5 штукъ толченыхъ горькихъ мпндалей 
и 4 фун. муки. 


1482, Булни заварныя. 

Выдать: 5 фук муки, 2 став, молока, 15 яицъ, '/в фун. сухихъ 
дрождей Э , 4 фун. чухонскаго масла, 1 став сахару. 

2 стак. муки заварить 2 стак. кипящаго молока и хорошо размѣ¬ 
шать; когда остынетъ, вбить 15 яицъ, прибавить *Д Фун. сухихъ 
дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, хорошо 
все размѣшать, подсыпать еще немного муки и дать подойти; 
послѣ итого тѣсто хорошо выбить, прибавить соли, остальную 
муку до 5 фун., */ 4 фун. растопленнаго масла и 1 стак. мелкаго 
сахару, выбить какъ можно лу пае, пока будетъ хорошо отставать 
отъ рукъ, и дать подняться второй разъ. Надѣлать булокъ, еще 
дать подняться и печь. 

1483. Шенешни, булки. 

Выдать: 5 фун. муки, 3 став, молок і, V, фун. сухихъ дрождей, 
15 яицъ, 1 фун. сахару, I 1 /* фун. сливочнаго масла, 2 лож. сметаны, 
1 лож. сливочнаго масла. 

Распустить въ 3 стак. теплаго молока пли сливокъ '/ 8 
фун. сухихъ дрождей, посолить, всыпать половину порціи муки, 
назначенной для этихъ булокъ, хорошо все размѣшать и дать под¬ 
няться въ тепломъ мѣстѣ. Еогда на тѣстѣ образуются трещины, 
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поить 1 о же іткувт , растертыхъ добѣла съ 1 фун. мелкаго сахару, 
всыпать остальную муку, чтобы тѣсто можно было свободно рѣзать 
ножомъ, къ которому оно при этомъ не должно приставать, прибавить 

1 % ФУ Н - растопленнаго масла и пѣну изъ 15 бѣлковъ, —все мѣшать, 
пока на гѣетѣ покажутся пузыри и оно будетъ хорошо отставать 
отъ стола и рук ъ. Давъ подняться, подѣлать булочки раз¬ 
мѣромъ въ 3 копеечный розанчикъ, сверху смазать массой изъ 

2 ложекъ густой сметаны, 1 лож. масла, немного соли и 2 лож. 
муки, посыпать крупно истолченнымъ сахаромъ и печь. 

1485. Крендели обыкновенные. 

Бы дать: муки, У, фуи- сахару, V, чайной ложке корицы п столь¬ 
ко же гвоздики, I яицъ, 4 зол. дрождей, у, Фуп- чухонскаго масла 

Замѣсить тѣсто изъ, '/, фун. сахару, немного мелкой корицы, 
гвоздики, С желтковъ, дрождей, фун. масла и сколько потре¬ 
буется муки; надѣлать кренделей, дать подняться, смочить яйцомъ 
и печь. 


1486. Крендели заварные. 

Выдать: 5 фун. -уки, V* Фун, дрождей. 

Замѣсить тѣсто изъ 5 фун. «уки, прибавить 4 стак. воды и 
У, фун. дрождей, посолить и дать подняться; послѣ этого хорошо 
вымѣшать, дать вторично подняться и надѣлать крендели, которые 
«пустить въ кипятокъ; когда всплывутъ, вытащить и печь. 

1487. Крендели жареные. 

Выдать: 5 яицъ, 2 лож. сливокъ, 2 лож. чухонскаго масла, 3 фун. 
муки, 2 лож. сахару. 

Замѣсить тѣсто изъ 2—3 фун. муки, прибавивъ 5 яицъ, 2 
лож. сливокъ и 2 лож. растопленнаго масла; посолить и бить скал¬ 
кой У 8 часа; надѣлавъ крендельки, жарпть въ фрютюрѣ и потомъ 
«осыпать сухарями. 

1488. Крендели сахарные. 

Выдать: */, фун. сливочнаго магла, У* фуи. еа ару, 6 яицъ, 1 
лож. иомеравцешхъ цвѣтовъ, 2 1 ;, фуи. муки. 

У, фун. масла, '/ 4 фун. мелкаго сахару, 3 яйце и 3 желтка 
мѣшать около часу, потомъ прибавить мелко изрубленнаго поме- 



— 388 — 


ранцеваго цвѣта, слегка смоченнаго водой, и 2 'Д фун. муки, сдѣ¬ 
лать тѣсто, которое выложить на лоску и поставить на 1 часъ 
въ холодное мѣсто. Надѣлать крендельковъ, уложить ихъ на же¬ 
лѣзный листъ, покрытый масляной бумагой, и печь на сильномъ 
огнѣ. 


1489. Крендели миндальные. 

Выдать: '/* Фун. “7 м . У» Фу и. сахару, V, фун. миндаль, 1 лож. 
померанцевой воды, */ а фун. сливочнаго масла, іО видъ. 

Сдѣлать тѣсто изъ 3 Д фун. муки, ‘Д фун. сахару, 'Д фун. 
сладкаго толченаго миндалю, немного пенеранцевой воды, 7, фун.- 
растопленнаго масла и 10 яицъ. Давъ постоять въ холодномъ мѣ¬ 
стѣ, надѣлать кренделей и печь какъ Л« 1488. 

1490. Крендели къ чаю и кофе. 

Выдать: 5 фун. муки, 1Ѵ 5 фун. молода, '/„ Фуи. дрождей, 10 
яицъ, 1 фун. сахару, і V, став, чухонскаго масла, 1 лимонъ 

2'Д фун. муки, 1 *Д фун. теплаго молока, немного соли и 
'/* ФУ Н - с У-*ихъ дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ 
молока, хорошо все размѣшать и датъ взойти, пока, на тѣстѣ сдѣ¬ 
лаются трещины; тогда прибавить 10 желтковъ, растертыхъ добѣла 
съ 1 фун. сахару, 10 взбитыхъ въ пѣну бѣлковъ и мѣсить, под¬ 
сыпая муки, до тѣхъ поръ, пока тѣсто будетъ рѣзаться ножомъ, 
не приставая къ нему; тогда влить 1 'Д стак. растопленнаго масла, 
положить цедру съ 1 лимона и мѣсятъ, пока тѣсто будетъ свободно 
отставать отъ стола; давъ еще расъ подняться, надѣлать кренделей, 
смагать масломъ, посыпать сахаромъ, корицей, коринкой, толче¬ 
нымъ миндалемъ и печь. 

1491. Крендели выборгскіе. 

Выдать: З'Д став, молока, ’/« Фун. сухихъ дрождеЗ, 5 яицъ, 2 лож. 
масла, 2 стак. сахару н свользл потребуется муки. 

Въ 3 стак. цѣльнаго молока распустить 'Д фун. сухихъ дррж- 
дей, подсыпать немного муки, чтобы вышло жидкое тѣсто, и по¬ 
ставить въ тепло, чтобы поднялось. Послѣ этого хорошо выбить, 
прибавить 5 ядцъ, 2 лож. масла, 'Д стак. молока, 2 стак. мел¬ 
каго сахару, немного толченаго кардамону и сколько потребуется 
муки, чтобы тѣсто было довольно круто; посолить и дать под¬ 
няться. Пчелѣ этого хорошо мѣситъ руками 1 часъ, подымая 
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тѣсто и ірссая его на столъ; дѣлаютъ крендели, даютъ въ третій 
разъ подняться и, опустивъ каждый не надолго въ кипятокъ, укла¬ 
дываютъ на чистую солому или листы капусты и запекаютъ. 

1492 Папушнинъ малороссійскій. 

Выдать: 1 прнгошпню пшеничныхъ отрубей, 8 зол. сухихъ дрсж- 
дой, 1 став, сахару, */, фун. миндалю, 1 лож. настойки шафрана. 1 рюмху 
рому и муки сколь* ■ потребуется. 

Отруби облить 1'Д—2 став, кипятку, размѣшать, дать остыть, 
растереть какъ можно лучше свалкой и процѣдить чрезъ сито; 
если будетъ густо, прибавить воды и .уда же положить дрож- 
дей, все хорошо разбить, влить въ горшокъ, куда положить 6 желт¬ 
ковъ и 6 взбитыхъ бѣлковъ и дать подняться. Когда подымется, 
положить масло, шафранъ, ромъ и коринку , все хорошо смѣшать и 
сыпать понемногу мукъ, пока образуется не очень густое тѣсто, ко¬ 
торое бить на столѣ 1 часъ, брать въ руки и подымая бросать объ 
столъ; запекать въ бумажныхъ формахъ, наполняя ихъ до поло¬ 
вины; когда тѣсто сравняется съ краями формы, поставить въ печь. 

1493. Сухари. 

Дѣлаются ивъ какой угодно булки, которой даютъ зачерствѣть, 
рѣжутъ на ровные ломтики и сушатъ въ печи. Ихъ можно сма¬ 
зывать яйцомъ, посыпать мелко рубленымъ мивдг «згъ н мелкимъ 
сахаромъ. 


1494. Шмакъ-кухенъ 

Выдать: 1 фун. гуки, 1 лож. масла, 1 лож. сахару, 1 яйцо. 

Одинъ фунтъ врупичатой муки и 1 лож. масла смѣшиваютъ съ 
1 лож. мелкаго сахару и съ 1 яйцомъ, все хорошо растираютъ до¬ 
бѣла, помѣщаютъ въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и 
обсыпанную сухарями, и пекутъ. Конечно это количество всегда 
•слѣдуетъ утронть или удесятерять. 

1495. Или. 

Выдать: '/, фун сметаны, V» Фун- сахару, 5 яицъ, V , фун. су¬ 
харей, понемногу пряностей. 

Изъ '/, фун. сметаны '/, фун. мелкаго сахару, 5 яицъ, '/_ фун. 
бѣлыхъ толченыхъ сухарей, понемногу корицы и кардамону въ 
порошкѣ дѣлается какъ № 1494. 
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1496. Или. 

Выдать: % фуя. сахару, 6 яицъ, 15 золог. муки. 

Сахаръ растереть добѣла съ яичными желтками; бѣлки взбить 
въ пѣну п смешать съ желтками; всьшать муки, хорошо размѣ¬ 
шать и выложить въ бумажную форму, которую поставить на 
листъ и печь въ вольномъ духу 15—20 минутъ. 

1497. Бисквиты. 

Выдать 3 /, фун. сахару, 10 яицъ, 1 фун. жуви. 

7і ФУ Н - счха РУ и 10 желтковъ растереть добѣла, прибавить 
У- Фун. муки и 10 взбитыхъ бѣлковъ, размѣшать, разложить въ 
бумажныя коробочки, смазанныя масломъ, и поставить въ вольный 
духъ, чтобы испеклись. 


1498 Или. 

Выдать: 10 яицъ, 1 фуп. муки, 1 фуа. сахару. 

10 бѣлковъ взбить хорошо въ пѣну, смѣшать съ 10 желтками 
и бить на слабомъ огнѣ, пока погустѣетъ (но не превращать въ 
яичницу); снять съ огня н продолжать мѣшать, пока остынетъ; 
затѣмъ прибавить 1 фуя. муки 1 фун мелкаго сахару и печь 
какъ № 1497. 


1499. Или. 

Выдать: V» фун. сладкаго миндалю, 12 яицъ, V* фун. сливочнаго 
яасла, Ѵі Фун сахару, 5 ложекъ муки, 2 - 3 капли масла померанцеваго. 

. Истолочь '/ фун. сладкаго очищеннаго миндалю съ 2 сырыми 
яйцами: отдѣльно взбить фуя. растопленнаго масла съ 10 желт¬ 
ками и 'Д фун. мелкаго сахару, смѣшать съ миндалемъ и отдѣльно 
взбитыми 10 бѣлками, прибавить 5 лож. муки, 2—3 капли масла 
померанцевыхъ цвѣтовъ и печь какъ № 1497. 

1500. Или. 

Выдать: ІО яицъ, '/, фун. сахару, 1 чашку іартофельной муки, 
2 ложки варенья. 

Взбить 10 бѣлковъ съ 5 желтками и растереть съ 'Д фун. 
мелкаго сахару; прибавить 1 чашку картофельной муки, растереть, 
выложить въ бумажныя коробочки и печь какъ № 1497. Когда 
поспѣемъ въ каждый бисквитъ положить понемногу какого-тнбо 
варенья. 
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1501. Ч л и 

Выдать: 1 фун. муки, '/. г фуп. сахару, 2 фуп. еливодъ, <2 яицъ. 

'/, фун. муки, 'Д фун. мелкаго сахару и 2 фун. сливокъ рас¬ 
тереть добѣла, влить 12 взбитыхъ бѣлковъ, выложить въ бу¬ 
мажныя формы и печь какъ & 1497. 

1502. Или. 

Выдать: '/ 4 фун. миндалю, 6 яицъ, 1 фун. сахару, 1 лож. муки 

У, »Рун. очищеннаго мин¬ 
далю или каки хъ угодно орѣ- 
хпвъ и 1 бѣлокъ хорошо исто- 
точь въ ступкѣ, смѣщать съ 2 
желтками, 1 фун. сахару, 5 
взбитыми бѣлками и 1 лож. 
муки, разложить въ бумажныя 
формы, посыпать мелкимъ са¬ 
харомъ и печь какъ № 1497. 

1503. Баба заварная. 

Выдать: 8 фун. муки, 5 бут. молока. '/„ фук. сухихъ дрождей, 
60 яицъ, 2 скак, чухонскаго масла, 2 стак. мелкаго сахару, 1 стак. киш¬ 
мишу. 

Заварить 2 фун. мукп 5 бут. кипящаго молока. Когда остынетъ, 
прибавить ’Д фун. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ небольшомъ 
количествѣ молока, и 60 взбитыхъ желтковъ; дать вь тепломъ 
мѣстѣ взойти. Когда тѣсто хорошо взойдетъ, прибавить соли, еще 
5 фун. муки, 2 стак. растопленнаго масла, 2 стак. мелкаго са¬ 
хару, какого угодно душистаго масла или ванилевой настойки, 1 
стак. кишмишу или коргнки и 25 взбитыхъ бѣлковъ; вымѣшать, 
переложить въ бумажныя формы до по к шины и, когда тѣсто подой¬ 
детъ почти съ краями, печь въ хорошо натопленной печи *). 


*) Когда пекутъ куличи пли бабы, то истопленную печь всегда тщательно вы¬ 
метают к, такъ чтобы въ ней не остаюсь положительно ни одного уголька, к дѣлаютъ 
слѣдующую пробу: когда печь будетъ выметена, въ нее бросаютъ горсть муки: если 
эта мука станетъ трещать и перегорать, то печь слишкомъ горяча н ее надо осту¬ 
дить; если же мука только зарумянится, то печь имѣетъ надлежащую темнературу, 
и пъ нее сейчасъ же слѣдуетъ ставить куличи или бабы. Остужаютъ печь вѣндкомт», 
окунувъ его передъ этимъ пъ холодную возу. 



Рис. 70. Бисквитъ. 



Готовыя бабы еще горячими вынимаютъ изъ фермы е, давъ 
остыть, убираютъ глазурью, конфетами, цвѣтами и проч. —по сво¬ 
ему усмотрѣнш и вкусу. 

1504. Или. 

Выдать: б став, меду, 2 став, сливовъ, 10 золоти, дрождей, 4 
итак чухонскаго масла, 4 став, желтковъ, 3 став, сахару. 

о стак. меду вскипятить, снять образовавшуюся пѣну, смѣ¬ 
шать съ 2 стак. сливокъ, хорошо вскипятить и заварить муку, 
чтобы образовалось не очень густое тѣсто, которому дать охла¬ 
диться до температуры парного молока, и тогда прибгвить 10 зол. 
дрождей (сухихъ), распущенныхъ въ стак. молока; поставить 
въ теплое мѣсто и дать хорошо подняться, послѣ чего посолить, 
прибавить 4 стак. растопленнаго масла, 4 стак. желтковъ, В стак. 
сахару и сколько потребуется муки; хорошо выбить тѣсто объ 
столъ, переложить въ бумажныя формы и проч., какъ въ Л; 1503. 

1505. Баба миндальная. 

Выдать: 25 яицъ, I 1 /, фун. сахару, */, фун. картофельной му¬ 
ки, 2 лимона, V, фун. сладкаго и 5 зеренъ горькаго миндалю. 

25 желтковъ, I 1 /, фун. мелкаго сахару и фун. картофель¬ 
ной муки хорошо растереть, прибавить сокъ ивъ 2 лимоновъ, 
7« Фун. сладкаго и нѣсколько зеренъ горькаго толченаго миндалю, 
хорошо размѣшать, влить 25 взбитыхъ бѣлковъ, скоро и осто¬ 
рожно размѣшать, перелить въ крышку отъ кастрюли, выложен¬ 
ную масляной бумагой, н запечь. 

1506. Баба тюлевая. 

Выдать: 25 яицъ, 4 стак. муки, Ѵ 8 фун. сухихъ дрождей, 3 стак. 
сахару. 

25 взбитыхъ до густоты желтковъ, 4 стак. верхомъ сухой 
муки, у в фун. сухихъ дрождей распущенныхъ въ небольшомъ ко¬ 
личествѣ молока, 3 стак. сахару и немного шафрановой настойки 
смѣшать и взбивать не менѣе 2 часовъ не останавливаясь; помѣ¬ 
стивъ въ форму *), поставить въ теплое мѣсто и не только не 
трогать, но даже не шевелить, иначе она «чкетъ легко осѣсть. 
Когда тѣсто подннмется до краевъ, осторожно перенести въ печь, 
гдѣ оставить на 1 часъ. Вынувъ изъ печи, положить на по- 


'1 Форма должна быть вышішоіі н менѣе 12 вершковъ, а діаметромъ 6 вершковъ. 



— 393 — 


душку, чтобы совершенно остыла, и тогда только вынуть изъ фор¬ 
мы. Бѣсъ этой Сабы долженъ быть ее болѣе 2 фунтовъ п при 
разрѣзѣ тѣсто должно имѣть сильную ноздреватость, похожую на 
тюль, отчего она и получила свое названіе. 

1507. Баба полисная. 

Выдать: 10 яицъ, 2 став, сахару, 2 став, муки, 10 зол. сухихъ 
лро.хдо~ 

Бзбить 10 желтковъ съ 2 стак. мелкаго сахару, прибавить 
2 стак. муки и 10 вол. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ неболь¬ 
шомъ количествѣ молока,— все хорошо взбивать не менѣе I 1 /., часа, 
выложить въ форму, дать подняться и, когда тѣсто сравняется съ 
краями, печь. 


1508. Баба гречесная. 

Выдать: 10 фун. муки, 1 бут. молока, ’/ 8 фун. сухихъ дрождей, 
5Э яицъ, з фун. чухонжаго масла, 1 ф. сахару, 2 лимона, 10 зеренъ 
горькаго миндаль. 

3 фун. муки заварить 1 бут. кипящаго молока и бить ло¬ 
паткой, чтобы не было комковъ; давъ остыть, прибавить */в Ф- 
сухихъ дрождей, разбавленныхъ въ '/, стак. молока, посолить, хо¬ 
рошо вымѣшать, посыпать мукой и дать поднятыя въ тепломъ 
мѣстѣ. Когда хорошоР взойдетъ, прибавить 50 хорошо взбитыхъ 
желтковъ, еще 4 фун. муки, 2 фун. растопленнаго масла, 1 ф. 
сахару мелкаго, немного толченаго горькаго миндалю и мелко¬ 
рубленой съ 2 лимоновъ цедры и мѣсить на столѣ, пека будетъ 
отставать отъ рукъ; тогда переложить въ форму и печь. 

1509. Баба малороссійская. 

Выдать: 10 став, муки, 2 стак. сливокъ, 50 яицъ, '/» ф. сухихъ 
дрождей, 1 стак сахару, по '/, золотника толченой корицы и кардамо¬ 
ну, 1 п скатный орѣхъ. 

4 стак. муки заварить 2 стак. кипящихъ сливокъ и хорошо 
размѣшать. Взбить добѣла 50 желтковъ и распустить ’/ 8 фун. су¬ 
хихъ дрождей въ небольшомъ количествѣ молока, влить и то и 
другое въ остывшую опару, прибавить соли, 4 стак. муки и хо¬ 
рошо мѣшать полчаса; прибавивъ 1 стак. мелкаго сахару, по ’Д 
зол. толченой корицы и кардамону н 1 мускатный орѣхъ, мѣсить, 
пока покажутся пузыри. Дать въ формѣ хорошо подойти и печь. 
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1510. Баба шафранная. 

Выдать: */, ф. наела чухонскаго, 15 яицъ, 3 став, слиповъ, 2 
рюмки шафранной настойки, 6 золот. сухихъ дрождей, 1 ф*п. сахару и 
муки сколько потребуется. 

Ра< тереть добѣла *Д фун. масла, вбивал по одному 15 ницъ; 
прибавить шафрану, чтобы тѣсто получилось довольно желтаго цвѣ¬ 
та, 3 стак. сливокъ, 6 зол. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ 
небольшомъ количествѣ молока и 1 фун. мелкаго сахару; посолить, 
всыпать муки, хорошо вгмѣшать и дать подняться; переложить 
въ бумажныя формы, еще дать подняться и печь. 

1511. Баба кондитерская. 

Выдать: 50 яиц-ь, 5 стак. молока, 10 став, масла, 20 став, му¬ 
ки, 4 фун. сахару, по 1 вол. корицы и мускатнаго орѣха, 3 рюмки ро¬ 
му. */і фун. сухихъ дрождей. 

Сначала часть муки и ’Д фун. сухихъ дрождей размѣшать въ 
о стак. молока и дать подняться; посоливъ, прибавить 40 взби¬ 
тыхъ желтковъ, 10 цѣльныхъ яицъ, 10 стак. растопленнаго масла, 
4 фун. сахару, по 1 зол. толченой корицы и мускатнаго орѣха, 
3 рюмки рому н остальную муку, хорошо вымѣсить п дать вто¬ 
рично подойти; послѣ этого положить въ формы, дать въ третій 
разъ подойти и печь. 

1512. Баба на скорую руну. 

Выдать: 6 стак. желтковъ, 1 стак. сахару, 6 стак, мужи, Ѵ 8 ф. су¬ 
хихъ дрождей, 1 стак. молока, 1 стак. масла, 2 стак. сливокъ. 

Смѣшиваютъ вмѣстѣ 6 стек, взбитыхъ желтковъ и 1 стак. 
мелкаго сахару, прибавляютъ 6 стак. муки, 'Д фун. сухихъ дрож¬ 
дей, распущенныхъ въ 1 стак. молока, 1 став, растопленнаго мас¬ 
ла, немного соли, 2 стак. сливокъ, пѣну отъ оставшихся бѣл¬ 
ковъ,— все смѣшиваютъ и, помѣстивъ въ форму, даютъ подняться, 
а потомъ пекутъ. 

1513. Баба разсыпчатая. 

Выдать: 1 фун. чухонскаго масла, 15—20 яицъ, 3 стак сливокъ, 
1 8 фуп. сухихъ дрождей, 1 стак. сахару, 6 стак муки. 

Растереть добѣла 1 фун. масла, вбить по одному 15 — 20 
яицъ, влить 3 стак. сливокъ, всыпать о—6 стак. муки, приба- 



вить 1 „ фуп. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ небольшомъ колп- 
чествѣ сливокъ, 1 стак. сахару, посолить н замѣсить тѣсто какъ 
обыкновенно для бабѣ; давъ подняться, мѣсить не менѣе ’/, часа, 
затѣмъ положить въ форму и, когда подымется, печь. 

1514. Баба шоколадная. 

Выдать: 60 яицъ, 1 стак. шоколаду, 1 став, сахару, '/„ фуи. 
сухихъ дрождей, 3 стак муки. 

60 желтковъ смѣшать съ 1 стак. тертаго шоколаду и взбивать 
полчаса; прибавивъ В стак. муки, 1 стак. мелкаго сахару и */„ фун. 
сухихъ дрождей, распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока 
бить еще полчаса; выложивъ въ форму, дать подняться и печь. 
Вынувъ пзъ формы, кладутъ на подушку и часто поворачиваютъ, 
пока остынетъ. 


1515. Куличъ обыкновенный. 

Выдать: 1 бут. молока, 2Ѵ*фун суки, ’/ 8 фун. сухихъ дрождей, 5 
яицъ, V* Фун. сахару, 3 / 4 фун. чухонскаго масла, '/» ФУ Н - сладкаго "и 
10 зеренъ горькаго пиндало, 1 лимонъ, 1 / а фуп. изюму, шафрану по же¬ 
ланію. 

Вскипятить 1 бут. молока и дать остыть до температуры пар¬ 
ного молока, тогда прибавить 2 1 / 1 фун. муки и */ в фун. сухихъ дрож¬ 
дей, распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ того же молока, 
хорошо вымѣшалъ и дать поднятье а въ тепломъ мѣстѣ. Когда под¬ 
нимется, прибавить 5 яицъ, полфунта мелкаго сахару, 3 /, фун. 
растопленнаго масла, немного толченаго сладкаго и нѣсколько зе¬ 
ренъ горькаго миндалю, цедру съ 1 лимона, посолить и, если же¬ 
лаютъ, прибавить немного шафрановой настойки и мелкаго нзюму 
пли коринки; все хорошо вымѣсить, пока тѣсто дастъ пузыри, вы¬ 
ложить въ форму, дать еще подняться, обмазать верхъ яйцами, 
посыпать крупно-толченымъ сахаромъ и миндалемъ и печь. 

Если желаютъ его убрать какъ сказано въ № 1508, то ку¬ 
личъ только смазываютъ яйцомъ, но посыпать сахаромъ и минда¬ 
лемъ не слѣдуетъ. 


1516. И л и. 

Выдать: 2'/, фун. муки, 1'/ 4 фуп. молока, V, фун. сухихъ дрож¬ 
дей, 20 яяцъ, 1 стак. сахару, 2 стак. чукотскаго масла и купи сколько 
потребуется еще. 

Л 

2V, фун. муки смѣшать съ І’Д фун. теплаго молока, приба- 
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вить '/* фун. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ небольшомъ ко¬ 
личествѣ молока, и дать подняться въ тепломъ мѣстѣ, послѣ чего 
прибавить 20 желтковъ, растертыхъ добѣла съ 1 стак. сахару, 
2 стак. растопленнаго масла, немного соли и муки до над [ежащей 
густоты; замѣсить и дать вторично подняться. Послѣ этого тѣсто 
слѣдуетъ выбить какъ можно .учим, положить въ бумажную фор¬ 
му до половины, дать еще подняться и печь. 

1517. Или. 

Выдать: 50 яицъ, Ѵ 8 фуп. сухихъ дрождей, 1 фун. сахару, у, 
фун. изюму, 1 рюмку настойки шафрана, 2 рюмки рому, 3 став, чухон¬ 
скаго масла и должное количеств» муки. 

50 желтковъ разболтать съ водой (или молокомъ), прибавить */„ 
фун. дрождей, распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды или 
молока, замѣсить тѣсто не густо н дать подняться. Послѣ этого 
прибавить 1 фун. мелкаго сахару, полфунта мелкаго изюму, 1 рюм¬ 
ку настойки шафрана, 2 рюмки рому, 3 стак. растопленнаго мас¬ 
ла, посолить, всыпать должное количество муки все хорошо 
вымѣсить и дать вторично подняться; положивъ въ форму, еще 
дать подняться и печь. 

1518. Куличъ заварной. 

Выдать: 3 став, муки, 3 стак. молока, ФУ Н - сухихъ дрождеб, 
40 яицъ, З’/а стак. сахару, 3 стах, чухонскаго масла, еще муки сколь¬ 
ко потребуется. 

3 стак. муки заварить 3 стак. кипящаго молока и хорошо раз¬ 
мѣшать: когда остынетъ до температуры парного молока, приба¬ 
вить */, (рук. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ '/, стак. молока 
и дать подняться въ теплѣ; послѣ этого прибавить 40 желтковъ, 
растертыхъ добѣла съ 2'/ а стак. мелкаго сахару, и 40 взбитыхъ 
бѣлковъ, дать еще вторично подойти, прибавить 3 стак. растоп¬ 
леннаго масла и всыпать муки, сколько потребуется для надлежа¬ 
щей густоты, выбить какъ можно лучше, переложить въ форму и, 
когда еще поднимется, печь. 

1519. Нуличъ шоколадный. 

Выдать: 4 зол. сухихь дрождей, I 1 /* стак муки, 15 яіцъ, 2 
стак. сахару, став, шоколаду, У, стак. рому, V, стак. краснаго ви¬ 
на, % став, ржаныхъ сухарей, */* ФУ Н - апельсинныхъ цукатовъ, по 
(абноб ложки толченой вюрицы, гвоздвки п еще потребное количество 
муки. 
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Распустить въ '/, стак. воды 4 зол. сухихъ дрождей, раамѣ- 
шать съ І'/ѵ стак. муки и дать поднятыя въ тепломъ мѣстѣ. 
Постѣ этого положить въ тѣсто 15 желтковъ, растертыхъ добѣла 
съ 2 стак. мелкаго сахару, ‘Д стак. шоколаду, % стак. рому, 
’Д стак. краснаго вина, / 2 стак. ржаныхъ сухарей, *Д стак. 
мелко изрубленныхъ апельсинныхъ цукатовъ, немного толченой 
гвоздики и корицы, все хорошо выбить и дать подняться. Послѣ 
этого прибавить 15 взбитыхъ бѣлковъ к муки до надлежащей 
густоты, переложить въ бумажную форму, вымазанную внутрп 
масломъ, дать еще подняться и печь. 

1520. Куличъ по-англійски 

Выдать: 2 фун. муки, фуя чухонскаго масла, V, фун. мелка¬ 
го сахару, 1 стак молока, 5 зол сухихъ дрождей, ь яицъ, 1 стак. ко¬ 
ринки 

2 фун. муки, у, фун. растопленнаго масла, фун. мелкаго 
сахару и 1 стак. горячаго молока,— все хорошо вымѣшать и, когда 
достаточно остынетъ, прибавить 5 золот. сухихъ дрождей, распу¬ 
щенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока; дг.въ тѣсту хорошо 
подняться, прибавить 5 желтковъ, 5 взбитыхъ бѣлковъ и 1 стак. 
коринки, посолить, положить въ ферму, дать подняться и печь. 

1521. Куличъ по-польски. 

Выдать: 1 стак. молока, 2 стах, сливокъ, 2 стак. муки, 6 зол. 
сухихъ дрождей, 10 яицъ, 2 фун. сахару. 

1 стак. горячаго молока, 2 стак. горячихъ сливокъ и 2 стак. 
муки размѣшать и дать остыть до температуры парного молока; 
тогда прибавить 6 золот. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ не¬ 
большомъ количествѣ уже взятаго молока (изъ 1 стак.), 2 яйца 
и поставить въ теплое мѣсто, чтобы тѣсто поднялось. Послѣ этого 
прибавить 8 желтковъ, растертыхъ съ 2 фун. сахару, и сколько 
потребуется муки, посолить, хорошо вымѣшать и дать вторично 
поднятье";, прибавивъ послѣ этого еще муки, какъ можно лучше 
вымѣсить, переложить въ форму, дать подняться въ третій разъ 
п печь. 


1522. Мазурки попьеже. 

Выдать: все что слѣдуетъ для тѣста по желавію, 2 яйца, '/, ф. 
сахару, V, Фун. миндалю, •/* фун. корянки или к таияшу. 

Дѣлаютъ пзъ какого-либо тѣста для куличей; тфето это паска- 
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тыкаютъ по величинѣ противня, на которомъ пекутъ, толщиной не 
болѣе пальца, смазываютъ яйцомъ, обсыпаютъ густо сахаромъ съ 
ішшкованымъ миндалемъ п кишмишемъ и запекаютъ. 

Мазурки можно дѣлать п пзъ разсыпчатаго тѣста. 

1523. Сухари. 

Выдать: 2 фун. муки, 3 став, сливокъ, 6 зол. сухихъ дрождеб, 
о яицъ, '/* фун. сахару, */, фун. чухонскаго масла и еще муки сколько 
потребуется. 

Ставятъ опару изъ 2 фун. муки и 3 стак. кипящихъ сіп- 
вокъ; давъ остыть до температуры парного молока, прибавля¬ 
ютъ 6 зол. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ небольшомъ ко¬ 
личествѣ сливокъ и даютъ подняться; хорошо выбивъ лопаткой, 
положить 5 яицъ, посо.тть, прибавить фун. сахару, '/, фун. 
теплаго масла и муки ' до надлежащей густоты, мѣсить до тѣхъ 
поръ, пока тѣсто не будетъ болѣе приставать къ рукамъ; 
тогда надѣлать булочки величиной въ розанчики и печь. Когда 
готовы и совершенно остынутъ, нарѣзать сухаѵшми я высушить въ 
печи. Если желаютъ, то, прежде чѣмъ сушить, ломтики смазыва¬ 
ютъ яйцами, обсыпаютъ сахаром* съ толченымъ миндалемъ и по¬ 
томъ уже сушатъ. 


1524. Или. 

Выдать: 7* Фун. муки, б яицъ, */, фун. чухоясваго масла, 
фун. сахару, 1 р/шку рому. 

Замѣсить тѣсто изъ *Д фун. муки, 5 ягцъ, *Д фун растоп¬ 
леннаго масла, 'Д фун. сахару и 1 рюм. рому; раскатавъ это 
тѣсто толщиной въ мизинецъ, нарѣзать продолговатыми ломтиками, 
сложить по 3 штуки всѣстѣ, смазывая каждую яйцомъ, и печь. 
Когда готовы, высушить и посыпать, если желаютъ, какъ сказано 
въ Л* 1523. 


1525. Или. 

Выдать: 5 фун. муки, 1 стак. янцъ, 1 стак сливокъ, 1 стак. 
сахару, 4 зол. сухихъ дрождей. 

Сдѣлать тѣсто, но не очень густое, изъ 1 стак. яицъ, 
1 стак. густыхъ сливокъ, 1 стак. мелкаго сахару и 4 зол. 
сухихъ дрождей, распущенныхъ въ ’Д стак. сливокъ; бить 
лопаткой не менѣе 1 часу, потомъ прибавить еще муки до 4 фун- 
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товъ всего, хорошо вымѣсить, дать подняться и печь. Остальное — 
какъ въ .Т- 1523. 

1527. Безе. 

Выдать: 10 яицъ, '/а фун. сахару. 

Взбить 10 бѣлковъ въ самую густую пѣну и смѣшать осто¬ 
рожно съ у, фун. мелкаго сахару, прибавивъ 1—2 капли какого 
угодно душистаго масла; выложить ложкой на масляную бумагу, 
постланную на желѣзномъ листѣ, дѣлая кучки круглыми или про¬ 
долговатыми; посыпать сахаромъ и запечь въ умѣренной темпе¬ 
ратурѣ. 

1528. Безе съ вареньемъ- 

Выдать: какъ въ № 1527 и ф. варенья. 

Приготовить безе какъ въ Л: 1527, но печь ихъ на гладкой 
деревянной доекъ, шмазанной масломъ; когда начнутъ подрумя¬ 
ниваться, вынуть изъ печки, выбрать чайной ложкой еще сырую 
середину сзади, наполнить какимъ - либо вареньемъ, склеить ихъ 
задками по двѣ штуки вмѣстѣ и подать. 

1529. Волованы. 

Слоеное тѣсто тонко рас¬ 
катать и нарѣзать изъ него 
стаканомъ кружки; каждый кру¬ 
жокъ смазать по краямъ яй¬ 
цомъ, положить одинъ на дру¬ 
гой 3 — 4 штуки и запечь. 

Когда готовы, вынуть мякоть, 
не трогая послѣдняго слоя, 
положить въ нихъ взбитыя 
ставки съ сахаромъ или какое 
угодно варенье и подавать на 
блюдѣ, уложивъ, какъ показано на рис. 71. 

1530. Вѣнчики. 

Выдать: '/» фун. миндаль, У, фун. сахару, 2 яйца, У» лимона. 

Хорошо растереть у, фун. мелкаго сахару съ 2 бѣлками и 
сокомъ изъ лимона, смѣшать съ і / 2 ф. нашинков. миндалю и 
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выпускать чрезъ бумажную трубку въ видѣ вѣнчика или большого 
кольца па желѣзный листъ, смазанный воскомъ; запечь. 

1531. Или. 

Выдать: фуп. миндалю, */, фун. сахару, 2 лож. воды поме¬ 

ранцевыхъ цвѣтовъ, 2 яйца. 

*/э Фун. толченаго миндалю, */, фун. сахару, немного воды 
померанцевыхъ цвѣтовъ и пѣну изъ 2 бѣлковъ смѣшать и по¬ 
ступать далѣе какъ въ 1580. 

1532. Глазурь Оѣ/іая. 

Выдать: '/, фун. сахару, 1 абцо, 1 шмонъ. 

У 4 фун. мелкаго сахару, 1 бѣлокъ и сокъ изъ 1 лимона 
истереть въ каменной ступкѣ до совершенной бѣлигны. Гла¬ 
зурью красятъ разныя пирожныя, куличи, торты, бабы и пр., 
потомъ ставятъ въ теплую печь, чтобы высохла, или вмѣстѣ съ 
уборкой цукатами, вареньемъ и пр. или прямо съ одной гла- 
лурью. Къ глазури можно прибавить нѣсколько капель какого-ли¬ 
бо душистаго масла. 

Т533. Глазурь коричневая. 

Выдать: сахару и шок іладу по своему усмотрѣнію. 

Берутъ поровну мелкаго сахару и тертаго шоколаду, прибав¬ 
ляютъ бѣлокъ согласно Л: 1532 и хорошо стираютъ въ фарфо¬ 
ровой ступкѣ. 

1534. Глазурь розовая. 

Къ 1532 прибавляютъ немного окраски для ликеровъ .V: 
2108 и нѣсколько капель розоваго масла. 

1535. Глазурь желтая. 

Приготовляется какъ Л» 1532, но вмѣсто бѣлка берутъ жел¬ 
токъ и нѣсколько настойки шафрана. 


1536. Глазурь голубая. 

Приготовляется какъ «V; 1532, прибавляя окраски Д* 2105. 
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1537. Коржини. 

Выдать: 10 яицъ, 1 рюмку роѵу, 2 дож сляпонъ, 1 лож. сахару. 

10 желтковъ и 4 бѣлка взбить вмѣстѣ добѣла, прибавить 
1 рюмку рому, 2 лож. густыхъ сливокъ, 1 лож. мелкаго са¬ 
хару и замѣсить тѣсто, изъ котораго нарѣзать стаканомъ кружки, 
смазать масломъ, посыпать крупно-толченымъ сахаромъ съ корицей 
и подрумянить, 

1538. Печенье парижское. 

Выдать: ф. миндалю, V, ф. фисташекъ (о чищен ихъ), '/, ф. 

сахару, 5 яицъ, 2 сухаря, '/, ф. цукатовъ. 

Очистить и ѵелко истолочь *Д фун. сладкаго миндалю и *Д Ф 
фисташекъ, прибавить .2 сдобныхъ толченыхъ сухаря, *Д фун. 
апельсинныхъ или лимонныхъ мелко-рубленыхъ цукатовъ и нежною 
масла. Хорошо стираютъ съ сахаромъ 5 желтковъ и смѣшиваютъ 
съ миндалемъ, фисташками и рубленымъ цукатомъ, потомъ при¬ 
бавляютъ взбитые бѣлки, выкладываютъ кусочками на сковороду 
или же іѣявый листъ, смазанный масломъ, и запекаютъ. 

1539 Или. 

Выдать: '/» ф. масла, б яицъ, V, фун. сахару, '/, фун. муки. 

Къ растертому добѣла */, фун. масла прибавить & яицъ, 'Д ф. 
мелкаго сахару и “Д фун. муки, — все хорошо растереть, разло¬ 
жить кучками на смазанный масломъ желѣзный листъ, посыпать 
миндалемъ и запечь. 


1540. Или. 

Выдать: 1 фун. масла, 2 яйца, 2 став, сахару, 1Ѵ 4 стак муки. 

1 фун. масла растереть добѣла, вбить туда же 2 сырыхъ чйца, 
прибавить ’Д стак. мелкаго сахару и Г?Д стак. муки; хорошо все 
вымѣсить, потомъ тонко раскатать и вырѣзать стаканомъ кружки, 
которые смазать яйцгми, посыпать миндалемъ, сложить на листъ, 
посыпанный мукой, и печь въ вольномъ духу. 

1541. Печенье вѣнское. 

Выдать: 1 фун. масла, 12 лицъ, 1'/,ф. муки, % Ф)ч. сахару ,'/, 
чайпой ложки корицы, 6 зол. сухихъ дрождей, Ѵ а стак. слч«окч. 
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Къ растертому добѣла 1 фун. масла прибавить 10 желтковъ, 

2 дѣльныхъ яйца, I 1 /, фуп. муки, '/, фун. сахару, немного тол¬ 
ченой корпцы, 6 золоти, сухихъ дрождей, распущенныхъ въ *Д 
стак. сливокъ, хорошо вымѣшать, разложить на желѣзный листъ, 
посыпанный сахаромъ, дать подняться, посыпать сахаромъ и печь. 
Когда готово, то еще теплый разрѣзать на ровные продолговатые 
кусочки. 

1542. Или. 

Выдать: 1'/, ф. сливочнаго масла, 15 яицъ, 10 ложекъ муки, 2 
лож. сахару, % ф сухарей 

1*Д фун. масла распускаютъ и растираютъ добѣла, прибав¬ 
ляютъ теплой воды, 5 желтковъ и 10 цѣльныхъ яицъ, при чемъ 
съ каждымъ яйцомъ кладутъ большую ложку муки и хорошо мѣ¬ 
шаютъ. Послѣ этого солятъ, прибавляютъ 2 лож. мелкаго саха- 
ру, '/с фун. сухихъ дрождей, разболтанныхъ въ небольшомъ ко¬ 
личествѣ молока, и наконецъ прибавляютъ 5 взбитых': бѣлковъ; 
помѣщаютъ въ форму, чтобы хорошо поднялось, и пекутъ 1 часъ, 
чтобы зарумянилось; вынуть изъ формы и посыпать густо саха¬ 
ромъ, пока не остыло. 

1543. Печенье меленды. 

Выдать: V, фун масла, */, фуи муки, '/. фуг сахару, 3 яйца, 
шепотку углекислаго амміака. 

Быстро приготовляютъ тѣсто изъ ’Д фун. масла, *Д фун. муки, 
Ѵ, фун. сахару и 3 сырыхъ япцъ, прибавивъ щепотку углекислой 
соли амміака в нѣсколько капель лимоннаго масла; утыкиваютъ 
цѣ тьнымъ очищенымъ миндалемъ, обмазываютъ желткомъ п 
пекутъ. 


1544. Печенье миндальное. 

Выдать: 1‘/, фун. сухарей, 1 фуп. сахару, 1V* фун. миндалю, 
1V* Фун. мухи, 1 чайп. лож. т олченой к< рицм, % тайн. лож. гвоздики, 
1 чайн. ложку углекислаго амміака. 

I 1 /* Фуп. мелко просѣянныхъ сухарей, 1 фун. мелкаго са¬ 
хару, I 1 /, фун. толченаго миндалю и 1 1 Д фун. муки хорошо 
смѣшиваютъ съ небольшимъ количествомъ толченой корицы, гвоз¬ 
дики и щепоткой углекислой соли амміака. Полученное довольно 
твердое тѣсто дѣлютъ на 4 части, раскатываютъ въ длинныя па- 
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.точки, запекаютъ на желѣзномъ листѣ, сказанномъ масломъ, и 
еще горячими разрѣзаютъ на куски. 

1546. Печенье розовое. 

Видать: 3 /, фун. сахару, фун. муки, 5 яицъ, 1 чайп. ложку 
углекислаго амміака, пастойки № 2108. 

V* ФУ П - мелкаго сахару, У, фун. муки, 5 желтковъ и ще 
потку углекислой соли амвоака замѣшиваютъ въ тѣсто, кото¬ 
рое подкрашиваютъ настойкой № 2108 и прибавляютъ 2—3 кап. 
розоваго масла. Изъ этого тѣста дѣлаютъ разныя .завитушки и 
фигурки по своему усмотрѣнію, посыпаютъ толченымъ или шин¬ 
кованіемъ миндалемъ, предварительно смазывая яйцомъ, п пекутъ. 

1547. Печенье ванильное. 

Видать: 3 яйца, 1'/, фуп. сахару, И/, фуп: муки, 1 / і фун. масла, 
з рюмки ванн евой пастойки 

3 цѣльныхъ яйца смѣшиваютъ съ 1 1 / 2 фуп. мелкаго сахару 
и ставятъ въ кастрюлѣ па легкій огонь, чтобы сдѣлалась довольно 
твердая масса; вынувъ изъ кастрюли, бьютъ, пока совершенно 
охладится, послѣ чего Прибавляютъ небольшими частями I 1 /, фун. 
муки, */, фунта масла и */, рюмки ванилевой настойки, дѣлаютъ 
лалочки н пекутъ. 


1548. Ванильныя кольца. 

Приготовляютъ тѣсто Л: 1547, выжимаютъ его изъ толстаго 
шприца и даютъ ферму колецъ; посыпаютъ мелкимъ сахаромъ, 
миндалемъ и пекутъ. 


1549. Завитки. 

Выдать: '/., фун сахару, 5 яицъ, 1 лимонъ, 'Д, фун. муки, */ 4 ф. 
миндалю. 

Смѣшать какъ можно лучше ‘/ а фун. мелкаго сахару съ 5 
сырыми яйцами и съ мелкой цедрой отъ одного лимона, подсыпая 
понемногу ф. муки; выложивъ на листъ, сгладить ножомъ, 
чтобы образовался тонкій слой, посыпать мелко рубленымъ минда¬ 
лемъ и поставить въ печь. Когда готово, то, еще теплые, нарѣзать 
полосками въ палецъ шириной, гіадѣ >чтъ разные завитку н дай 
остыть. 
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1550. Печенье мускатное. 

Выдать: '/, фуп. ѵасла, 1 , ф. сахару, 10 яицъ, і рюзку рому, 
1>/, фуп. муки, м) скатнаго цвѣту. 

V* фун. масла растереть съ '/ 4 фун мелкаго сахару, при¬ 
бавить по одному 20 желтковъ, немного мускатнаго цвѣту, рюмку 
рому и наконецъ 1 э / ( ф. муки; топко раскатать, нарѣзать пла¬ 
стинками и надѣлать разныхъ завитушекъ или фигуръ, которыя 
смазать желткомъ и печь. 

1551. Рожки. 

Выдать* */і Ф- масла, V, ф. сахару, 10 лицъ, 1 лож. ванилевой 
настойки, 1 щепотку двууглекислой соды, 1 фун. муки. 

Растеревъ У, фун. масла съ '/< фун. сахару, прибавляютъ 
одинъ по одному 8 желтковъ и 2 цѣльныхъ яйца, немного ва¬ 
нилевой настойки, щепотку двууглекислой соды п 1 фун. муки; 
сформовать ро?*ки, обвалять въ сахарѣ и печь въ умѣренной 
температурѣ. 


1552, Печенье берлинске*. 

Выдать: фув. масла, 7 лицъ, '/» фун. сахару, понемногу 

цедры, корицы, */* Фуп- муки. 

Растереть добѣла фун. масла, вбить въ него по одному 
5 яицъ и 2 желтка, всыпать 7э ФУ Н - мелкаго сахару, все 
хорошо стереть н прибавить немного лимонной цедры, толченой 
корицы и 7, фун. муки; размѣсить, надѣлать небольшіе комки 
и печь. 

1553. Печенье песочное. 

Выдать: 2 стан, муки, V, фун. масла, ] рюм. рому, 5 лбу»въ, 
Ѵі фун. сахару, 2 яйца, 5 абрикосовъ, '/„ фун. чернослива, 2 листа жала- 
тину, V* став сахару. 

Замѣсить тѣсто изъ 2 стак. муки, у, ф. масла, 'Д стак, 
воды и 1 рюмки рому, тонко раскатать и сдѣлать на противнѣ 
продолговатый пирогъ съ рантомъ. 5 яблокъ очистить, выбравъ 
середину, нарѣзать тонкими полумѣсяцами, уложить красиво ря¬ 
дами такъ, чтобы одинъ кусочекъ захватывалъ другой, осыпать, 
густо сахаромъ, смазать рантъ желткомъ п залечь. 

5-абрикосовъ мелко нашинковать и половить въ кастрюлю. 
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куда прибавить Ф- обвареннаго кипяткомъ чернослива (кто 
желаетъ —рюмку рому), 2 листа желатину» 'Д стакана сахару и 
1'/,—2 стак. воды (лучше бѣлаго столоваго вина); варить, пока 
все разварится и погустѣетъ; тогда процѣдитъ чрезъ сито, облить 
этимъ яблоки, когда онѣ уже будутъ испечены, и рѣзать на про¬ 
долговатые кусочки. 

Это пирожное можно дѣлать изъ всѣхъ ягодъ или фруктовъ, 
а также мармеладу, варенья, пастилы, покрывая ихъ тонкой рѣ¬ 
шеткой отъ тѣста, смазаннаго желткомъ; посыпаютъ сахаромъ, 
покрываютъ мерингой № 1353 іг ставятъ въ печь не надолго. 

1554-. Марципаны. 

Выдать: 1 ф. миядалг, ■/, став, розовой воды, 1 ф. сливочнаго 
масла. 

1 фу и. очищеннаго толченаго миндалю и *Д стак. розовой воды 
помѣщаютъ въ кастрюлю и кипятятъ съ 1 ф. масла, пока по¬ 
густѣетъ. мѣшая, чтобы не пригорѣло; дѣлаютъ небольшія про¬ 
долговатыя булочки, даютъ остыть, обмазываютъ бѣлой глазурью 
и ставятъ въ печь. 


1561. Лепешки миндальныя. 

Выдать: 1 чашку сахару, 1 яйцо, 1 фун. муки, ■/, чайкой лож.- 
кардамону, '/« ф. сливочнаго масла, V, стак. сливокъ, фуи миндалю. 

1 чашку сахару, 1 яйцо сырое. 1 фун. муки, */, чайной 
ло вки толченаго кардамону и ’Д ф. сливочнаго масла,— все хорошо 
вымѣшать, прибавить немного сливокъ и у, фун. толченаго слад¬ 
каго миндалю, все еще разъ хорошо вымФпк гь, раскатать, на¬ 
дѣлать лепешки, посыпать сахаромъ и шинкованьемъ миндалемъ 
и печь. 

1562. Лепешни къ чаю. 

Выдать: фун. сливочнаго числа, '/« Ф- сахару, 5 яицъ, муки. 

*/, фун. растопленнаго масла, хорошо растереть съ ’/, фун. 
мелкаго сахару и 5 сырыми яйцами н замѣсить тѣсто, прибавляя 
столько муки, чтобы образовавшееся тѣсто можно было рѣзать 
ножомъ; раскатать, падѣлать лепешекъ величиной въ блюдце, 
испечь иле поджарить на сковородѣ съ масломъ и посыпать мел¬ 
кимъ сахаромъ. 
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1564. Печенье сухое. 

Выдать: V, стлк. масла, V, стак. сахару, 3 гйци, 1 ста*, миндалю, 
2 ста*, муки, У, став, крупн ,-толченаго сахару, '/„ фун. коринки, 

‘Д став, растопленнаго масла растереть добѣла, прибавить 
'Д став, мелкаго сахару, растертаго съ 2 сырыми яйцами, послѣ 
чего прибавить ’Д став, толченаго миндалю, 2 став, муки, все 
хорошо растереть и ножомъ намазать па .желѣзны! листъ, сма¬ 
занный масломъ, чтобы вышелъ тонкій и ровный слой; смазать 
яйцомъ, посыпать рубленымъ миндалемъ, крупно толченымъ саха¬ 
ромъ и коринкой,—печь. Когда готово, то еще горячее нарѣзать 
росными продолговатыми кусочками и поставить въ печь, въ воль¬ 
ный духъ, чтобы высохли. 

1565. Магарины. 

Выдать: 12 яицъ, і/ 8 фун. миндалю, 1 фун. сливочнаго наела, 
У, фуп. цукатовъ, '/- бут сметаны, 1 фун. муки 

Истолочь съ 2 сырыми яйцам" ’Д фун. очищеннаго сладкаго 
миндалю, прибавить 1 фун масла, лимоннаго или померанцеваго 
мелко рубленаго цуката, ’/, бут. густой сметаны и 1 фун. муки, 
все хорошо вымѣшать, добавивъ 10 взбитыхъ бѣлковъ, наполнить 
бумажныя формочки, вымазанныя масломъ, и запечь въ воль¬ 
номъ духу. 


1566. Печенье■ лимонное. 

Выдать: Зайца, *Д фуп.сахару, 3 лимона, *Д фун, муки, V, ф- 
миндалю. 

3 желтка «стереть съ '/, фун. сахару, прибавить желко-на- 
мелко изрубленную цедру съ 3 лимоновъ и ‘Д фун. муки,— все 
какъ можно лучше перемѣшать н наконець прибавить 3 взбитыхъ 
бѣлка. Класть кучками, посыпая каждую миндалемъ, на желѣзный, 
вымазанный масломъ, листъ и запечь. 

1567. Пряники батоны. 

Выдать: 13 яицъ, '/, ф. меду, 1 стлк. сухарей ржаныхъ, І'Д ф. 
миндалю, */а стак. цукатовъ, 2 золоти, толченаго Варламову, 

Хорошо взбить 10 желтковъ; векк пятить *Д фун. сотоваго 
меду и, снявъ пѣну, взбивать его, пока остынетъ; тогда положить 
3 сырыхъ яйца и еще бить хорошо, потомъ омѣшать со взби- 
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тыми желтками и опять выбивать, послѣ чего прибавить 1 стаи, 
ржавыхъ просѣянныхъ сухарей, 10 взбитыхъ бѣлковъ, Ѵ/ я став, 
толченаго миндалю, '/ 2 стак. нарѣзаныхъ мелко апельсинныхъ 
цукатовъ и 2 золоти, толченаго кардамону — смѣшать и надѣ¬ 
лать продолговатыя палки величиной по 4 вершка, шириной въ 
Ѵи вершка смазать сахарнымъ сиропомъ (можно утыкать изрѣдка 
половинками очищеннаго миндалю) и печь. 

1568. И л и. 

Выдать: 6 став меду, 8 став, ржаныхъ сухарей, по золоти 
толченой гвоздики, ямбирю и анису, Ю золоти, апельсинныхъ воровъ, 

1 8 стак. рому, ’ в лож. соли. 

6 стак. сотоваго меду докрасна поджарить, снимая пѣну; 
прибавить въ него, пока онъ еще горячій, 8 стак. просѣянныхъ 
ряштахт сухарей или муки, по '/ 2 золоти, толченой гвоздики, 
имбирю и анису, 10 золотя, рубленыхъ апельсинныхъ корокъ, 
'(. ложки соли и влить у, стак. рому или спирту; бить тѣсто ру¬ 
ками, пока оно будетъ отъ нихъ отставать, надѣлать батоновъ 
и т. д., какъ сказано въ № 1567. 

1569. Прянини медовые. 

Выдать: 3 став, меду, 1 ф. муки, 6 яицъ, '/, чайн. лож. варда-. 
мону, 10 зол. цукатовъ, */, лита перцу снглійсв&го, % лота гвоздиви. 
6 явцъ. 

3 стак. меду растереть добѣла, прибавить 1 ф. крупичатой 
муки и хорошо мѣшать нс мепѣе Д часа, потомъ вбить по одному 
6 желтковъ, всыпать ’/ 2 чайн. лож. толченаго кардамону, 10 зол. 
рубленыхъ апельсинныхъ цукатовъ, лота, англійскаго толченаго 
перцу, у 2 лота гвоздики, и, наконецъ, влить пѣну изъ 6 бѣл¬ 
ковъ, — размѣшать, разложить въ бумажныя формы, смазанныя 
масломъ, и печь на желѣзномъ листѣ въ вольномъ духу 

1570. Или. 

Выдать: 2 фун. меду, 2 фун. муки, 8 яицъ, 5 зеренъ горькаго 
миндалю, 1 лимонъ. 

2 фун. меду вскипятить, остудить и бить лопаткой не менѣе 
1 часа; потомъ положить 2 фун. муки, 8 взбитыхъ желтковъ, 
немного толченаго горькаго миндалю, цедру съ 1 лимона и 8 взби¬ 
тыхъ бѣлковъ; все перемѣшать и печь, какъ сказано въ .V: 1569. 
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1571. Или. 

Выдать: а ф. меду, муки. у, «так спирту 

5 фун. меду вскипятить, свить пѣну и всыпать столько муки, 
сколько медъ можетъ ее въ себя вобрать; прибавивъ стак. 
спирту и еще муки, чтобы тѣсто не было очень жидко, бьютъ 
его объ столъ до тѣхъ поръ, пока тѣсто побѣ іѣеі ь; тогда дѣ¬ 
лаютъ изъ него пряники, которые кладутъ на смазанный желѣз¬ 
ный листъ и пекутъ 

1572. И л и. 

Выдать: 1 ф. меду, 8 яицъ, 1 ф. муки. 

Хорошо взбить 1 фун. меду и 8 бѣлковъ; то и другое сначаіа 
взбить отдѣльно, а потомъ смѣшать вмѣстѣ и продолжать оить, 
пока масса сдѣлается однообразной; тогда всыпать частями 1 фун. 
ыукп, постоянно мѣшая, чтобы не было комковъ, и, если желаютъ, 
прибавить пряностей, цукатовъ и миндалю, переложить въ бумаж¬ 
ныя Формы, смазанныя масломъ, и печь. 

1573. Пряники сахарные. 

Выдать: Я яицъ, I ф сахару, 1У, ф. муки, V, ф. цукатовъ, 
по Ч, чайн. лож. толченаго кардамону, корицы и гвоздики. 

8 яицъ растереть добѣіа съ 1 фун. сахара, всыпать по¬ 
немногу 1 8 / 4 фун. круцичатой муки, немного апельсинныхъ цу¬ 
катовъ, кардамону, имбирю, корицы, гвоздики и все мѣшать, пока 
будетъ отставать отъ посуды; тогда надѣлать продолговатыхъ пря¬ 
никовъ. испечь, а потомъ высушить. 

1574. Или. 

Выдать: 5 яицъ, I фун. сахару, ' (1 ф. муки, */, фун. цукатовъ. 

5 взбитыхъ бѣлковъ, 1 фун. сахару, '/ а фун. муки и 1 ]. 3 фун. 
рубленыхъ цукатовъ хорошо растереть, раскатать, надѣлать круглые 
пряники и испечь. 


1575. И л и. 

Выдать: 10 ф. муки, но 1 ф. сливочнаго масла и сахару, 1 чайн. 
юж. крицы, ■/, чайн дож кардамону, 1 ф. изюму, 10 яицъ. 

Кардамонъ и корицу толкутъ съ сахаромъ, а муку замѣшиваютъ 
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на ) 0 яйцахъ съ масломъ и прибавляютъ сахаръ съ пряностями 
и иаюмомъ; дѣлаютъ пряники и пекутъ. 

1576. Или. 

Пылать: 24 яйца. *ж фѵн сахару, 3 фун. муки, 1 лож. корицы 

ВЪ Порошкѣ; 

12 цѣльныхъ яицъ, 12 желтковъ, 12 бѣлковъ и */ 8 фуп. мелка¬ 
го сахару мѣшать въ одну сторону. Потомъ прибавить В фун. 
муки и хорошо вымѣшать. Это тѣсто раздѣлить па 50 кусковъ, 
которымъ дать форму пряника, обмакнуть въ масло, посыпать 
сахаромъ съ корицей и печь. 

1577 Или. 

В ы д а г ь: I фуп. муки, 10 яицъ, 1 5 фуп. сахару, У, чайн. лож. 
кардамону. 

1 фун. муки и 10 иицъ, замѣсивъ, хорошо выо'ить, потомъ 
прибавить 1 / 8 фун. сахару, немного кардамону и бить не пере¬ 
ставай 2 ласа, послѣ чего прибавить толченыхъ квасцовъ съ кон¬ 
чика перочиннаго ножа и еще бить; надѣлать пряниковъ и, посы¬ 
павъ сахаромъ, печь. 


1578. Пряники розовые. 

Выдать: 1 став, розовой воды, 1 став, сахару, 1 дееертн. лож. 
очищеннаго поташу, 1 ф. муки. 

1 стак. розовой воды и 1 стак. сахару вскипятить, потомъ слегка 
остудить и прибавить 1 десертную ложку поташа, распущеннаго 
въ небольшомъ количествѣ воды, всыпать 1 фун. муки, хорошо 
выбить лопаткой, плотно закрыть и поставить въ теплое мѣсто. 
На другое утро раскатать, дать подняться и печь въ вольномъ 
духу. Для болѣе сильнаго запаха можно прибавить 1 каплю 
розоваго масла, а для цвѣта подкрасить кошенилевою настойкою 

1579. Пряники мятные. 

Выдать: все, что сказано въ № 1578, во розовую воду замѣнить 
мятной. 

Приготовляются, какъ № 1578, на мятной водѣ безъ подкраски 
кошенилью. 



1580. Пряники на сахарѣ съ медомъ. 

Выдать: 12 яицъ, ‘/* фун. сахару, 2 фун. меду, 1 чаВи. лож. 
кардамону въ поролкѣ, V, чайн. лож. корицы, '/, фун. апельсинныхъ 
цукатовъ, V, ф. миндалю, I 3 /, ф. муки. 

12 желтковъ и ’Д фун. сахару растереть добѣла, смѣшать съ 
2 ф. меду и бить хорошенько, пока медъ побѣлѣетъ; тогда 
прибавить немного кардамону, корицы, руоленыхъ апельснпныхъ 
цукатовъ, ’/ 4 фун. толченаго миндалю и 1*/ 4 фун. муки, — все 
хорошо размѣшать передъ тѣмъ какъ печь, положить 12 взби¬ 
тыхъ бѣлковъ, снова размѣшать и сейчасъ же разлить въ бумажныя 
ВОробоЧКИ, НЕПОЛНЕВЪ ихъ до половины 

1581. Или. 

Выдать: 12 яицъ, 2 ф. меду, 1 ф. сахару, 1*/* Ф- муки, 

6 цѣльныхъ яицъ и 6 желтковъ взбивать 1 часъ, послѣ чего 
прибавить въ нихгь 2 фун. меду и 1 фун. сахару, поставить на 
плиту и дать вскипѣть, снимая пъну. Когда остынетъ до темпе¬ 
ратуры парного молока., влить взбитые оѣлки, всыпать 1 *Д ф. 
муки и мѣшать 4 часа, затѣмъ помѣстить въ бумажныя коробки 
и нечь. 


1582. И л и. 

Выдать: 4 фун. меду, 2 фун. сахару, по З 1 /, золотя, толченой 
Еорпцы и гвоздики, по 1 ‘/ 4 зол. анису, укропу н кшпница, 7 зол. лимон, 
цедры, 6 зол. миндалю 

4 фун. меду развариваютъ съ 2 фун. мелкаго сахара, снимая 
пѣну, послѣ чего подмѣшиваютъ муки, чтобы вышло густое тѣсто, 
къ которому прибавляютъ толченой корицы н гвоздики по З 1 /, зол., 
аниса, укропа и кишница по I 1 /, зол., мелко-изрубленной шмонной 
корки 7 зол. и нашинкованнаго мелко сладкаго миндалю 6 зол., — 
все хорошо выбиваютъ и, вытѣснивъ въ формы, пекутъ. 

1583. Пряники на патонѣ. 

Выдать: 3 чашки ржавого тѣста, 3 чашки патоки, 4 зол. сухихъ 
дрождей, У« стак. апельсинныхъ корокъ, 2 ф. пшевгчиой муки. 

3 чашки самаго жидкаго ржаного тѣста и 3 чашки патоки 
хорошо размѣшиваютъ, прибавляютъ 4 зол. сухихъ дрождей, распу¬ 
щенныхъ въ нео'олыпомъ количествѣ воды, ’/ 4 ста::, мелко-рубленыхъ 
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свѣжихъ апельсинныхъ корокъ и 2 фун. второго сорта пшеничной 
муки; давъ подняться, надѣлать пряники и печь. 

1584. Или. 

Выдать: 6 У, фун. крупичатой муки, 4 лота поташу, 1 стак. 
рсовой воды, 6 1 ', фун. патоки, 1 рюмку рому, 4 дож. пасла, 1 вотъ 
толченой корицы, 1 лиионъ 

Вскипятить 6 1 /, фун. патоки, снять пѣну и, вливъ въ муку, 
размять хорошо руками; когда остынетъ, влить поташъ съ розовой 
водой и опять мѣшать; потомъ прибавить рюмку рому или спирту, 
4 лота масла, 1 лотъ толченой корицы и мелконарѣзанвой цедры 
съ одного лимона; размѣшать, надѣлать какой угодно формы пря¬ 
никовъ и печь. 

1585.' Прянини отличные 

Выдать: IV, фун. сахару, 1 лимонъ, по 1 зол. корицы и карда¬ 
мону, I V* ф. муки. 

Вскипятивъ 1 1 / 2 фун. сахару въ 1‘Д фун. воды, прибавляютъ 
мелко-изрубленную цедру съ 1 лимона и продолжаютъ кипятить, 
пока сиропъ сдѣлается густъ, какъ для варенья; тогда его пере¬ 
ливаютъ въ чашку п даютъ остыть, къ остывшему сиропу прибав¬ 
ляют* по 1 зол. толченой корицы и кардамону и 1*/ 2 Фун. 
пшеничной муки, хорошо мѣсятъ и бьютъ 2 часа; потомъ тѣсто 
раскладываютъ ровными кучками на смазанную масломъ бумагу, 
посыпаютъ мукой и ставятъ въ печь; когда готово, глазируютъ 
и ставятъ опять въ печь, чтобы глазурь подсохла. 

1586. Или. 

Выдать: I 1 /,. фун. патоки, 1 фуп. мука, 10 яицъ, 1 зол. англій¬ 
скаго перцу 

На I 1 /, Фун. патоки берутъ 1 фун. крупичатой муки и 10 
яицъ взбитыхъ въ пѣну, потомъ взбиваютъ бѣлки, смѣшиваютъ 
все вмѣстѣ и хорошо бьютъ, пока масса сдѣлается бѣлой; тогда 
прибавляютъ толченаго и просѣяннаго англійскаго перцу 1 золоти, 
и, опять все хорошо выбивши, накладываютъ въ формы и пекутъ. 

1587. Гряники бѣлые. 

Выдать: 4 яйца, у, ф. сахару, \ 4 ф. картофел. муки, 11 зоі 
пшеничной муки, ’ , фун. миндалю, 1 зол. толчен водицы, 1 мускатный 
орѣхъ и 1 чайя лож. кардамону 
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Вьбвваютъ 2 яйца н 2 бѣлка; берутъ фун. сахару, 
‘/л фун. картофельной муки и 12 зол. обыкновенной и примѣши¬ 
ваютъ малыми частями къ яйцамъ, прибавивъ послѣ этого фун. 
мелко - рубленнаго миндалю, 1 мускатный орѣхъ, по золота, 
толченой корицы и кардамону; дѣлаютъ пряники и пекутъ. 

1588. Или. 

Выдать: V, фун. миндалю, 30 золоти муки, % фун. сахвру, 
5 яицъ, V, му скати, орѣха, ‘/а зол. корицы и аниса. 1 ложку розочоіі 
воды 

’Д фун. миндалю крупно искрошить н поджарить. 5 бѣлковъ 
и 3 желтка взбить вмѣстѣ съ ’Д фун. мелкаго сахару, прибавить 
30 зслотн. муки, 1 / 1 толченаго мускатнаго орѣха, 1 /, зол. корицы, 
немного аниса и розовой воды; все хорошо перемѣшавъ, прибавить 
поджаренный миндаль, надѣлать пряники и печь. 


1589. Пряники миндальные. 

Выдать: I ф. гшндалю, '/» Ф- сахару, 8 яицъ, розовой волы. 

1 фун. миндалю и у, фун. сахару толкутъ вмѣстѣ; 4 желтка 
взбиваютъ въ пѣну въ продолженіе 1 часа и смѣшиваютъ съ 
истолченными миндалемъ и сахаромъ; прибавивъ ватѣмъ еще 4 
взбитыхъ желтка и розовой воды по вкусу, массу хорошо размѣ¬ 
шиваютъ, раскладываютъ въ бумажныя формы и пекутъ въ воль¬ 
номъ духу. 


1590. Пряники шоколадные 

Выдать: 4 яйца, V» ф- сахару, */„ ф. шоколаду 

4 бѣлка взбить въ пѣну и смѣшать съ у, ф. сахару и 1 Д фун. 
тертаго шоколаду, надѣлать пряпики лепешками и печь въ воль¬ 
номъ духу. 


1591. Миндаль жареный. 

Сладкій миндаль, ошпарлвъ кипяткомъ, очищаютъ, просуши¬ 
ваютъ полотенцемъ, кладутъ на горячую сковороду и ставятъ на 
плату, гдѣ постоянно мѣшаютъ, чтобы миндаль зажарился со всѣхъ 
сторонъ, послѣ чего сюда же сыпятъ столько крупно-толченой 
соли, чтобы миндаль весь хорошо ею покрылся, и продолжаютъ 
жарить, пока сотъ сдѣлается достаточно горячей; тогда исе высы- 
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паютъ на тарелку, покрытую въ нѣсколько разъ свернутой сал¬ 
феткой, и подаютъ 

Подается главнымъ образомъ къ шампанскому и другимъ 
игристымъ сладкимъ винамъ, какъ пикантная закуска. 

1597. Тортъ миндальный 

Выдать. ! фуп. миндалю, 1 ф. сахару, ф. чухонскаго масла, 
1 „ лимона 10 яицъ, 2 ф. паренья. 

1 фуя. очищеннаго сладкаго мипдслю толкутъ мелко, прибав¬ 
ляя по каплямъ воды, чтобы не замаслился, послѣ чего сю та же 
прибавляютъ 1 фун. мелкаго сахару, фун. масла, немного 
лімонпоЁ цедры и 10 желтковъ, — все замѣшиваютъ съ мукой, 
чтобы пе было очень густо Большую половину кладутъ въ форму 
и покрываютъ какимъ угодно варевьемъ, а изъ остальной меньшей 
половины дѣлаютъ на тортъ рѣшетку съ узкимъ рантикомъ, посы¬ 
паютъ не очень мелкимъ сахаромъ съ шипкованымъ миндалемъ и 
пекутъ. 


1598. Или. 

Выдать: 1 ф сладе миндалю, 5 зеренъ горькаго, 26 яицъ, 1 ф. 
сахару. 1 анельсинъ, */, ф. сухарей. 

Истолочь какъ можно мельче 1 фун. сладкаго очищеннаго 
миндалю вмѣстѣ съ 5 верпами горькаго, потомъ прибавить 6 
взбитыхъ бѣлковъ, 1 фун. мелкаго сахару и апельсинной цедры; 
перемѣшать и, добавивъ 20 желтковъ, взбивать не менѣе часа, 
послѣ чего положить 20 взбитыхъ бѣлковъ, *Д фун. тертыхъ бѣ¬ 
лыхъ сухарей и снова перемѣшать; выложить въ форму и печь въ 
умѣренномъ жару 2 часа. 

1599. Тортъ вѣнскій. 

Выдать: 2 фун. миндалю, 4 ф сахару, 34 яйца. 1 чашку сухарей 
бѣлыхъ, 1 чашку сухарей черныхъ, ■ фун. мармеладу, 1 ф. варенья. Для 
украшенія выдать н> своему желанію и вкусу. 

1 фун. очищеннаго сладкаго миндалю истереть на теркѣ, а 
оставшіеся кусочкп истолочь въ ступкѣ и все хорошо растереть 
съ I 1 /, фун. мелкаго сахара, прибавить понемногу 12 желтковъ, 
всыпать 1 чашку просѣянныхъ бѣлыхъ сухарей, положить пѣну 
игъ 12 бѣлковъ, осторожно перерѣшатъ и сейчасъ же влить въ 
двѣ одинаковаго размѣра жестяныя круглыя плоскія формы и печь 
20 минутъ. 



— І14 


1 Фун. сладкаго миндалю, пс очищал отъ шелухи, мелютъ къ 
кофейной мельницѣ п потомъ трутъ скалкой около часу съ 1‘/, фун. 
мелкаго сахара, 12 цѣльными яйцами п 10 желтками; когда все 
хорошо смѣшается, прибавляютъ 1 чашку просѣянныхъ черныхъ 
сухарей и 10 взбитыхъ бѣлковъ, вливаютъ въ такую же жестяную 
форму, какъ и первыя двѣ, и пекутъ 20 минутъ. 

Когда всѣ три торта испекутся, то ихъ еще горячіе выші- 
мдюіь изъ формъ, даютъ остыть и кладутъ на бѣлый тортъ 
довольно густой слой какого-либо мармеладу, прикрываютъ его 
чернымъ тортомъ, а сверхъ послѣдняго кладутъ густой слой какого- 
либо сахарнаго варенья безъ сиропу и наконецъ, прикрывъ этотъ 
'Отой вторымъ бѣлымъ кругомъ, заглазировываютъ № 1532, ставятъ 
въ печь, чтобы глазурь подсохла, и убираютъ его, по своему усмо- 
трѣшю. вареньемъ, фруктами, орѣхами и проч. 



Рис. 72- Форма тля торта 


1600 . Или. 

Выдать: I ф сладе миндалю, ІО зеренъ горькаго ѵипдалю, V* Ф- 
сахч.у, о лож розовой воды, і апельсинъ,' 15 яицъ. 

1 фун. сладкаго толченаго миндалю и 10 зеренъ горькаго, 
V, фун. мелкаго сахару, 5 лож. розовой води и немного апель¬ 
синной свѣжей рубленой корки хорошо размѣшать; прибавивъ 
15 взбитыхъ бѣлковъ, снова размѣшать осторожно и, выложивъ 
въ форму, запечь. 

1601 . Или. 

Выдать: 1 ф масла, б ялцъ, 1 ф сахару, 1 ф. муки, '/, муската 
орѣха, 10 капель лимонпаго масла. 

1 фун. растоплеппаго масла растереть добѣла, вбить въ него 
по одному 6 яицъ, всыпать 1 фуп. мелкаго сахдру. 1 Фун. муки, 
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немного мускатнаго орѣха и 10 кап. лимопнаго масла, испечь и 
оглааировать № 15В2. 


1602. Или. 

Выдать: 1 фун. ыісла, 1 фун сахару, 6 лицъ, мускатнаго 
орѣха, 1 о чайп лож. кардамону, 1 лимонъ, 1 фун. муки. ‘2 ф. варенья. 
Украшать по своему вкусу. 

1 фун. растопленнаго масла п 1 фун. сахара растереть до¬ 
бѣла съ 6 яйцами, потомъ прибавить немного мускатнаго орѣха, 
кардамону, цедры съ лимона и все хорошо мѣшать не менѣе 
"Д часа: послѣ этого подсыпать 1 фун. муки, еще разъ хорошо 
размѣшать и испечь въ двухъ кружкахъ какъ Л; 1599; перело¬ 
живъ эти кружки вареньемъ, верхъ убрать по своему усмотрѣнпо. 

1603-. Тортъ разсыпчатый 

Выдать: 1 ф масла, 15 яицъ, 1 лимонъ, 12 голов, гымдикп, 
мускат, орѣха, % лож. толчен хортцн, I */* Ф- сахару, 2 ф. варенья 
дли мармеладу 

Взбивъ до пѣны 1 фун. растопіеннаго масла съ 15 желтками, 
прибавлять къ нимъ порознь, не переставая мѣшать, цедру съ 
1 лимона, 12 толченыхъ гвоздикъ, */ мускатнаго орѣха, лож. 
толченой корицы. 1'/, фун. мелкаго сахару, 1 фун. муки и на¬ 
конецъ ] 5 взбитыхъ бѣлковъ; положить въ форму и запекать въ 
продолженіе : '/ 4 часа. 

Какъ этотъ, такъ и многіе другіе торты обыкновенно пекутся 
въ круглыхъ плоскихъ жестяныхъ формахъ, входящихъ одна въ 
другую; такихъ круговъ обыкновенно бываетъ до девяти, при чемъ 
послѣдній, самый маленькій—съ крышкой. Когда торты въ этихъ 
формахъ будутъ испечены, то ихъ вынимаютъ изъ формъ и въ 
каждомъ посрединѣ выбираютъ тѣсто, а образовавшееся отверстіе 
наполняютъ какимъ-лпбо вареньемъ или мармеладомъ, ставятъ эти 
круги другъ на друга, также смазывая каждый вареньемъ или 
яблочнымъ пюре, чтобы хорошо держался, и тортъ получитъ видъ 
пирамиды или колонны съ уступами. 

1604. Или. 

Выдать: 1 ф. масла, 1 ф. сахару, 10 яицъ, '/< Ф- муки, I ли¬ 
монъ, 1 рюмку рому, глазури № 1532. 

1 фун. растопленнаго масла растираютъ добѣла съ 1 фун. 
мелкаго сахару и 10 желтками, послѣ чего прибавляютъ '/, фун. 
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муки, цедры, 1 рюмку рому и 10 взбитыта бѣлковъ; пекутъ въ 
формѣ и глазируютъ Л* 1532. 

1605. Или. 

Выдать: фун. масла, 1 фун мухи, 1 рюмгу рому 1 яйцо, 

1 ложку сметаны, 1 став, сахару, >/ 5 лимона, 1 фуп. ягодъ или ва¬ 
янья 

V* фун. масла, 1 фун. муки. 1 рюмку рому,. 1 яйцо, 1 лож. 
сметаны, 1 стаканъ мелкаго сахару и цедры съ ’Д лимона хо¬ 
рошо смѣшать, переложить на сковороду, обложить рантомъ изъ 
тѣста, смазать яйцомъ и испечь; когда готово, оеторожпо снять 
со сковороды, переложить на круглое блюдо, наполнить какими- 
либо ягодами съ сахаромъ, печеными яблоками съ сахаромъ или 
вареньемъ, а сверхъ всего облить взбитыми сливками съ саха¬ 
ромъ. 


1606. Или. 

Выдать. 1 ф. масла, 1 ф. сахару, 10 яицъ, 8—1 кап, кисла по¬ 
меранцевыхъ цвѣтовъ, 1 ф. муки. 

1 фун. растопленнаго масла тереть добѣла на льду съ 1 ф. 
сахару и прибавлять по одному до 10 яицъ; когда масса побѣ- 
іѣетъ, прибавить 3—4 капли масла померавцевыхъ цвѣтовъ или 
бергамотнаго и всыпать 1 фун. муки; все хорошо размѣшать и 
печь въ формахъ. 


1607. Тортъ на скорую руну. 

Выдать 4 французскихъ булки, 6 яицъ, 1 стак. сливокъ. фун. 
сливочнаго масла, % бут. краснаго вина, % ф. сахару, 5 зол. корицы. 
2 зол. гвоздики, 1 зол. кардамону. 

Сръзать корку съ 3—4 французскихъ булокъ, а хлѣбъ изрѣ¬ 
зать ровными ломтями, облить шестью яйцами, смѣшанными съ 
1 стак. сливокъ н такъ оставить на *Д часа. Послѣ этого л»мти 
этого хлѣба поджарить съ обѣихъ сторонъ въ сливочномъ маслѣ 
и уложить въ форму, смазанную внутри масломъ и обсыпанную 
сухарями, пересыпая каждый рядъ коринкой. За *Д часа до по¬ 
дачи вскипятить *Д бут. краснаго вина съ 'Д фун. сахару, 
5 зол. корицы, 2 зол. гвоздики и 1 вол. кардамона, процѣдить 
и облить поджаренный хлѣбъ, форму закрыт; крышкой и поста¬ 
вить въ умѣренно натопленную печь, чтобы вино хорошо впи¬ 
салось и гренки эти составили какъ бы одно цѣлое. Когда но- 
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спѣетъ, выложитъ на блюдо и подать отдѣльно или то же самое 
вино съ большимъ количествомъ сахара или варенья или какой- 
либо сиропъ. 


1608. Тортъ шоколадный. 

Выдать: 1 ф. миндалю, 20 яицъ, ф. шокольду, ] ф. сахару, 
3 ложки муки, ложки корпцв 

1 фуп. очшцеплаго миндалю истолочь съ 6 яйцами; взбить 
15 бѣлковъ, прибавить 1 фуп. сахару, снова хорошо взбпть и 
прибавлять миндаль истолченный съ яйцами, */ фуп. растертаго 
шоколаду, 3 ложки муки и 1 / 2 ложки корицы, — все это хорошо 
размѣшать и печь въ формѣ. 


1609. Или. 

Выдать: 10 яицъ, */, фуп. сахару, \ фун. шоколаду, З п фуп. 
ржавыхъ сухарей, У, фуп. ишсппчпой муки, толченой корицы и гвоздики 
по 1 золоти. 

10 желтковъ растереть добѣла съ */„ фун. мелкаго сахару, 
прибавить */ 4 фуп. тертаго шоколада. ’/ 4 фуп. просѣянныхъ ржа¬ 
ныхъ сухарей, ’Д фун. шпеппчнсй муки, толтепой корицы и 
гвоздики ио 1 золоти , все хорошо перемѣшать, прибавить ТО 
в ібитыхъ бѣлковъ и запечь 


1610. Тортъ юбилейный. 

Выдать: 1 фуи. мвпдалы, 1V, фуи. сахару, % фуп. муки, 
5 яицъ, 15 зол. сахару, 1 фун. шире изъ непемовъ или нбрвкховъ, 
1 стук слизокъ. 

Истолочь мелко 1 фуп. очищеннаго миндалю, положить въ 
кастрюлю съ 1 фуп мелкаго сахару и мѣтаті на сильномъ огпѣ, 
когда начнетъ отставать отъ кастрюли, тогда выложить па столъ, смѣ¬ 
шать съ у, фуп. муки, сдѣлать тортъ съ окргшпами и печь въ 
умѣреппомъ жару; когда окрѣпнетъ и будетъ готово, остудить. 
Взбить 5 бѣлковъ и смѣшать съ 15 зол. мелкаго сахару. Тортъ 
пашыхпть персиковымъ или абрикосовымъ пюре пли какимъ-либо 
вареньемъ, сверху прикрыть взбитыми сливками, посыпать по воз¬ 
можности больше мелкимъ сахаромъ и поставить на ’/, часа въ 
небольшой жаръ. 



— 418 — 


1611. Тортъ орѣховый. 

Выдать: I ф. грецкихъ орѣх шъ (очищеныхъ), 1'/, став, сливовъ, 
2 ф, сахару, 12 яицъ, 1 чашву черішхъ сухарей, 1 ф. очищеныхъ орѣ¬ 
ховъ, '1 желтка, 1 бѣдовъ, 1 рюмку рому 

1 фун. истолченныхъ грецкихъ орѣховъ и ’/, >так. сливокъ 
тереть около часу и потомъ прибавить 1 фун сахару и' по одному 
до 12 желтковъ; послѣ чего всыпать 1 чашку просѣянныхъ черныхъ 
сухарей, влить 12 взоитыхъ бѣлковъ, разлить въ 2 формы какъ 
Л: 1599 и печь 20 минуть. Вынувъ торты изъ формъ и давъ остыть, 
переложить слѣдующей массой: 1 стак. густыхъ сливокъ, фун. 
сахару и у фун. молотыхъ въ мельницѣ орѣховъ. Сначала надо 
взбить сливки, потомъ добавить сахаръ и орѣхи. Или переложить 
массой изъ фун. тертаго миндалю, */ 2 фун. молотыхъ орѣховъ 
и '/і фун. сахару, прибавить 4 желтка и 1 бѣлокъ и все мѣшать 
на плитѣ, пока сгустится (осторожно, чтобы не образовалась яич¬ 
ница); снявъ съ огня, охладить и прибавить 1 рюмку рому 

1612. Тортъ Патти. 

Выдать: 15 яицъ. 2 фун. сахару, 25 лотовъ картофельной чуки, 
Ѵі Фун. цукатовъ, 15 зол. фисташекъ, ’/* Ф- миндалю, 1 фун. ьаренья 
и глазури. 

10 яицъ цѣльныхъ, 5 желтковъ и 2 фун сахару тереть добѣла, 
потомъ всыпать 25 лотовъ картофельной мухи, '/, фун. мелко 
рубленыхъ апельсинныхъ цукатовъ, 15 вол. фисташекъ и фун. 
миндалю. Половину всего этого мелко изрубить, ь другую поло¬ 
вину нашинковать н смѣшать все вмѣстѣ какъ можно лучше; испечь 
два кружка, переложить какимъ угодно сахарнымъ вареньемъ, сло¬ 
жить вмѣстѣ, оглазировать и убрать по вкусу. 

1613. Тортъ Жюдинъ. 

Выдать: 1 ф. масла сливочнаго, 6 яипъ, I ф. сахару, 1 лимонъ, 
* , фун муки, 2 рюмки рому 1 ф. варенья. 

1 фун. масла, растсревъ добѣла, смѣшать съ 6 желтками, 
также растертыми добѣла съ 1 фун. мелкаго сахару и цедрой 
съ одного лимона, прибавить 6 взбитыхъ бѣлковъ, подсыпать */ 4 ф. 
муки н испечь въ формѣ; выложивъ на блюдо, остудить, облить 
ромомъ и прикрыть сверху слоемъ сахарнаго варенья. 
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1614. Тортъ изъ картофельной муки. 

Выдать: % фун. сахару, 12 яицъ, '/, фуц. сладкаго и б зеренъ 
горькаго миндалю, цедры, 4 став. суки. 

э / 4 фун. сахару растереть добѣла съ 12 желтками, всыпать 
/і стак. сладкаго и 5 штукъ горькаго мелко толченаго миндалю, 
немного апельсинной или лимонной цедры и 3 / 4 стак. муки,—раз¬ 
мѣшать и запечь. 


1615. Тортъ англійскій. 

Выдать: '/ 3 фун. масла, '/, стак. сахару, 8 яицъ, '/* ф. муки, 

1 ЛИНОВЪ 

'Д ф. масла, */, стак. мелкаго сахару, 8 желтковъ, 1 / і фун. 
муки и цедру съ 1 лимона—хорошо все вымѣшать и прибавить б 
взбитыхъ бѣлковъ; запечь и отлавировать. 

1616. Или. 

Выдать: 15 зол. толченаго миндалю, 32 зол. наела, 32 зол. сахару, 
8 яицъ, 32 зол муки, 3 зол. толчепой корицы, 1 зол. кардамону, гла¬ 
зури по желанію. 

15 зол. толченаго миндалю, 32 зол масла и 32 зол. сахару 
хорошо размѣшать, прибавить 8 желтковъ и бить */, часа, по¬ 
томъ всыпать 32 зол. муки, 3 зол. толченой корицы и 1 зол. 
кардамону, хорошо смѣшать и, прибавивъ 8 взбитыхъ бѣлковъ, за¬ 
печь и оглазпровать. 


1617. Или. 

Выдать 1 фун масла, '/* фун. сахару, */ 3 фун, яицъ, % фун 
миндалю, 1'/ а фун коринки, 1 мускатный орѣхъ, по 1 зол. толченой 
корицы, гвоздики и имбирю, % Фун. муки, У, став малаги, ’/« став, 
рому. 

У, фун сахару и */ 3 фун. яицъ (вѣсъ со скорлупой) растереть 
добѣла и смѣшать съ 1 фун. масла, также растертаго добѣла, 
прибавить Уз фун. толченаго миндалю, іу з фуп. коринки, 1 зол. 
мускатнаго орѣха, по 1 зол корицы, гвоздики и имоирю ві по¬ 
рошкѣ. размѣшать какъ можно лучше, подсыпать */ 3 фун. муки, 
влить у, стак. малаги и У, стак. рому. Печь въ бумажной формѣ 
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1618. Тортъ новобрачныхъ. 

Выдать: 1 фу л. сахару, 15 яицъ, 1—2 капле розоваго наела, 

1 лоне, насго/ікп кошепшт '/» фуп. картофельной муки, глазурь по 
желатю 

1 фуп. мелкаго сахару растереть съ 15 желтками, положить 

1 лож. кошенилевой пастсйки, чтобы тѣсто приняло розовый 
цвѣтъ, прибавить 1—2 капли розоваго масла, 15 взбитыхъ бѣл¬ 
ковъ, подсыпать */і фуп. картофельной муки, размѣшать и испечь; 
отлавировать и сдѣлать цвѣтной глазурью вензеля новобрачныхъ. 

1619. Тортъ королевы Изабеллы 

Выдать: I фуп. сливочнаго масла, I ф. сахару, 20 яицъ, 2 ли¬ 
мона, 1 мускатный орѣхъ, I рюмку рому, а /„ фуп. картофельпоб муки. 

1 фуп. сливочнаго масла растереть добѣла и смѣшать съ 1 фуи. 
сахару растертаго добѣла съ 20 желтканп; прибавивъ .цедру съ 

2 лимоновъ, 1 мускатный орѣхъ и пемпого рому, опять все смѣ¬ 
шать, влить 20 избитыхъ бѣлковъ, подсыпать понемногу 3 Д фуп. 
картофельной муки, перемѣшать и испечь; оглазировать розовой 
Л; 1634 глазуры . убрать фруктами, вареньемъ и пр. 

1620. Тортъ сливочный. 

Выдать: ’/ 3 ф. масла, 5 яицъ, '/, ф. сахару, I став, сливокъ, 
V, став картофельной муки. 

7з фуп. масла, 5 желтковъ и у, фуп. мелкаго сахара расте¬ 
реть добѣла, прибавить 1 стак. густыхъ сливокъ, 5 взбитыхъ 
бѣлковъ п у, стак. картофельной муки (можно и круппчатой); испечь 
и оглазпрсвать. 


1621. Или. 

Выдать: 3 став, сливокъ, '/« Ф- сахару, 6 лпцъ, '/, чайп. ложки 
толченаго кадамопу, 1 чайп. ложку ванилевой настойки, '/, став, кру- 
пичатой муки. 

3 стак. густыхъ сливокъ взбить какъ можпо лучше въ густую 
пѣпу. у фуп. мелкаго сахару растереть добѣла съ 6 желтками 
и смѣшать съ взбитыми сливками, всыпать пемпогу кардамону, 
плитъ ванилевой пастоОкп, положить 6 взбитыхъ бѣлковъ, подсы¬ 
пать стак. круппчатой муки, переложить яъ ферму и запечь. 
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1622. Тортъ бисквитный. 

Выдать: 12 яицъ, 1 „'так. сахару, 2 лимопа, 3 , став, картофельной 
пуки, '/, став, пшеничной. 

12 желтковъ растереть добѣла съ 1 став, сахару, прибавить 
цедры съ 2 днжшовъ, всыпать *Д став, картофельной муки и 
'/, став, пшеничной, размѣшать и прибавить 12 взбитыхъ бѣлковъ; 
помѣстивъ въ форму, испечь одинъ кружокъ. 

Можно этотъ кружокъ смазать нюре изъ каштановъ, посыпать 
мелко толчеными орѣхами пли миндалемъ и прикрыть тортомъ 
Л! 160В или вмѣсто шоре можно взять одну пзъ массъ, указанную 
въ X» 1611. 



Рис. 73. Торп 





ОТДѢЛЪ XII. 

ЗАВТРАКИ И ЗАКУСКИ 




Рис. 74. Холодныя вакуски, 


Всѣ поименованныя въ этомъ отдѣлѣ кушанья могутъ быть 
приготовлены па керосиновыхъ или бензиновыхъ кухняхъ. 

Часто хозяйка бываетъ поставлена въ затрудненіе, чтб бы такое 
подать къ завтраку нли къ легкой закускѣ скоро, не дорого и 
хорошо. Въ виду этого прибавляю перечень уже мною описаннымъ 
блюдамъ, которыя можно подавать къ яавтраку, а равно п пере¬ 
чень всему тому, что можетъ быть предложено въ видѣ легкой 
холодной вакуски. Кушанья, которыя положительно не могли по¬ 
дойти ни къ какому отдѣлу кушаній къ обѣду, а всецѣло пред¬ 
назначены пли къ завтраку или къ вакускѣ, мною подробно опн- 
саны въ этомъ же отдѣлѣ, напр. 


1623. Кильки съ яйцами. 

Пеклеванный хлѣбъ мажутъ сливочнымъ масломъ, на него 
кладутъ 2 очищенныхъ цѣльныхъ кильки и прикрываютъ ихъ 
ломтиками круто свареннаго яйца. 


1624. Анчоусы съ яйцами. 


Дѣлаются какъ № 1623 


1625. Сардинки съ яйцами. 


Дѣлаются какъ & 1623 
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1626. Гренки изъ селедки. 

Подаются какъ №№ 5 и 1018. 

1627. Гренки изъ сардинокъ 

Подаются какъ Л: 5. 

1628. Гренки изъ анчоусовъ. 

Подаются какъ № 5. 

1629. Гренки съ фаршемъ. 

Подаются какъ № 5. 

1630. Ватрушки съ творогомъ. 

См. № 10. 

1631. Ватрушни съ пшеномъ. 

См. №11. 

1632. Ватрушки съ манной кашей. 

См. № 12. 

1633. Ватрушки съ гречневой кашей. 

См. № 13. 

*63+. Крокеты изъ макаронъ. 

См. № 21. Подаются облитыя какимъ-либо соусомъ, который 
подается къ велеви. 

1635. Крокеты изъ картофеля. 

См. № 294. Подаются съ какимъ-лиоо соусомъ для мясныхъ 
блюдъ. 

1636. Котлеты изъ гречневой каши. 

См. № 23. Подаются съ какимъ-либо соусомъ для нясвыхъ 
блюдъ. 
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1637. Крокеты изъ телятины. 

См ЛіЛ: 295 и 1087. 

1638. Кронеты изъ домашней птицы и дичи. 

Подаются какъ Л! 295. (См. № 297). 

1639. Крокеты изъ говядины. 

Подаются какъ Лб 295. (См. ЛГ; 296). 

1640. Тартины и: ъ мозговъ. 

См. № 26. 

1641. Тартины изъ поченъ. 

См. № 27. 

1642. Тартины изъ телятины. 

См, ЛИ 28. 

1643. Тартины изъ говядины. 

См. ЛГ: 29. 

1644. Тартины изъ птицъ или дичи. 

См. № 30. 

1645. Клецки изъ муки. 

См. ЛИЛ: 31 и 32. Подаются отваренными въ супѣ ив водѣ 
и обливаются растопленнымъ масломъ, а сверху посыпаются ка¬ 
кимъ-либо тертымъ сыромъ. 

1646. Клецки заварныя. 

Подаются какъ № 1645. 

1647. Клецки по-шведски. 

Подаются какъ .V: 1645. (См. Л6 34). 
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1648. Клецни изъ печонки. 

См. № 35. Подаются какъ А* 1645 или съ соусомъ для 
мясныхъ блюдъ 

1649. Клецки изъ творогу. 

См. Л: 40. Подаются облитыя горячимъ масломъ, а кто же¬ 
лаетъ —сметаной. 

1650. Клецни изъ нрулъ. 

См. А; 36 Подаются какъ -Д* 1645. 

1651. Клецки изъ рыбы. 

См. Л: 39. Подаются съ какимъ-либо соусомъ для рыбныхъ 
блюдъ. 

1652. Клецки изъ ностныхъ мозговъ. 

См. ЛІ 41. Подаются съ соусомъ для мясныхъ блюдъ. 

1653. Клецки изъ картофеля. 

См. № 42. Подаются съ соусомъ для мясныхъ блюдъ. 

1654. Клецни поджаренныя. 

См. № 43. Подаются такъ же, какъ и не поджаренныя. 

1655 Клецки по-вѣнски 

См. Л* 44. 

1656. Клецни ііо-берликски. 

См. № 46. 

1657. Ушки съ говядиной. 

См. № 46. Обливаютъ растопленнымъ масломъ и отдѣльно по¬ 
дают уксусъ и перецъ. 

1658. Ушни отъ № 47 по № 62 включительно. 

Подаются какъ А* 1657. 
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1659. Фрикадель отъ № 63 по № 70 включительно. 

Подается съ какимъ-либо соусомъ для мясного блюда, 

1660. Нулебяка по-русски. 

См № 72. 

1661. Норовай изъ блиновъ. 

Подается какъ Л* 73. 

1662. Норовай съ рисомъ и мозгами. 

Подается какъ сказано въ Аі 74. 

1663. Растегаи съ рыбой. 

См. Л!' 75. Отдѣльно къ нему подается въ соусникѣ чистый 
рыбный бульонъ. 

1664. Растегай съ мясомъ. 

См. АГ; 76. Отдѣльно подается къ нему въ соусникѣ мясной 
бульонъ чистый. 

1665. Пирогъ или пирожки съ говядиной. 

См. АГ: 77. Отдѣльно подаютъ къ нему слпвочпое масло.. 

1666. Пирогъ или пирожки изъ телятины. 

См. А'; 78. Подается какъ А; 1665. 

1667. Пирогъ или пирожни по-графски. 

См. А6 79. Подается какъ А& 1665. 

1668. Пирогъ или пирожки изъ дичи 

Си. А6 80. Подается какъ А: 1665. 

1669. Пирогъ или пирожки парижскіе. 

См. А6 81. Подается какъ А6 1665. 
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1670. Пирогъ или пирожки изъ печонки налимовъ. 

См. Л; 82. Отдѣльно подаютъ паюсную икру. 

1671. Пирогъ архіерейскій 

См. Л: 83. Подаютъ какъ А- 1070 

1672. Пирогъ или пирожки царскіе 

См. Л* 84. Подаютъ безъ всего. 

1673. Пирогъ или пирожни рояль. 

См. Лг 87. Подасгса безъ всего. 

1674. Пирогъ или пирожки съ мозгами. 

См. № 88. Подается безъ всего. 

1675. Пирогъ или пирожки изъ свѣжей капусты. 

См. Л? 89 Ь. Подается какъ Л; 1685. 

1676. Пироги или пирожки отъ № 90 по № 97 включительно. 

Подаются безъ всего. 

1677. Пироги или пирожни отъ № 98 по № 105 включительно. 

Если съ какой-либо кашей, то отдѣльно подается сливочное 
масло; если же гдѣ входитъ въ составъ фарша рыба или вязша, 
то подаютъ икру паюспую. 

1678. Пирогъ или пирожни съ ливеромъ 

См. А« 106. Отдѣльно подаютъ къ нему сливочное масло. 

1679. Пирогъ или пирожки съ печонкой и кашей. 

См. А; 107 Подаютъ какъ А« 1665. 

1680. Пирогъ татарсній. 

Подается какъ А: 108. 
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1681. Пирожки блинчатые 

См. Лі 109. Подаются безъ всего. 

1682. Пирожни петитъ бушъ. 

См. Л" 110. Подаются безъ всего. 

1683. Волованы. 

См. Л* 111. Подаютъ какъ Л: 1865. 

1684. Сладкое мясо. 

См. №№ Зо8, 499 или 5оО. 

1685. Пѣтушиные гребешки. 

См. № 309. 

1686. Анчоусы. 

Каю въ маслѣ, такъ и въ соку подаются закуской къ водкѣ. 

1687. Масло изъ дичи. 

См. № 323. 


1688. Масло сливочное. 

П» дается для приготовленія разныхъ бугербротовъ; къ нему 
также подается какой угодно тертый сыръ. 

1689. Капуста сафой 

См. ЛУ\6 327 и 328. Подается съ какнмъ-лнбо соусомъ для 
овощей. 

1690. Капуста брюссельская и цвѣтная 

Подается какъ № 1689. См. №№ 329, 330, съ 1036 до 1042 
включительно. 

1691. Стручки турецкихъ бобовъ и сахарнаго гороха. 

См. №№ 1027 а, 1028 6 и 1033. Подаются какъ Лі 1689. 
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1692, Брюква, рѣпа, морновь, норотель, нольряби и сгаржа. 

См. ДУѴ" 333, 334, 335, 336 и 337. Подаютъ гакъ Лі 1689. 

1693. Мышки жареныя картофельныя. 

См. Лі 338 а. 

1694. Лукъ рѣпчатый и шарлотъ жареный. 

Подается какъ закуска къ водкѣ. См. Л* 342 и 343. 

1695. Лунъ испанскій въ сметанѣ. 

Этотъ сортъ лука очень нѣжный, сладкій. Его рѣжутъ тон¬ 
кими лонтшсамп какъ лимонъ, пересыпаютъ слегка солью, обли¬ 
ваютъ густой сметаной н подаютъ, какъ закуску, къ водкѣ. 

1696. Рѣдька или рѣдисъ въ сметанѣ. 

Приготовляется и подается какъ А: 1695. 

1697. Рѣдисъ и молодая рѣдька сь масломъ. 

Какъ вакугка, подается въ натуральномъ видѣ, а къ нему 
отдѣльно сливочное масло. 

1698. Морковь фаршированая 

См. Л: 345 п 1056 Подаютъ сь какимъ-либо соусомъ для 
мясныхъ блюдъ. 


1699. Картофель фаршированый. 

См. № 346. Подаютъ какъ № 1698. 


1700. Картофель въ фрютюрѣ. 

- См. Л° 347. Подаютъ, посыпая рубленой зеленью петрушки 
или укропа 


1701. Картофель отварной. 

См Л* 348. Отдѣльно подаютъ сливочное масло. 
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1702- Картофель а ля метръ д’отель. 

См, № 349. 


1703. Горошекъ сушеный. 

Си ЛУѴ! 350, 1034 и 1035. Подеется съ гренками. 


1704. Яйца всмятку, въ мѣшечкѣ и крутыя. 

См. ЛМЬ 357, 358 и 359. Подаются къ нимъ обыкновенныя 
рюмки или нарочно приготовленныя изъ фарфора или метал личеекі» 

1705. Сыръ изъ дичи. 

См. № 363. Къ нему подаютъ прованское масло, соль, уксусъ 
и горчицу. 

1706. Сыры разные. 

Изъ нихъ приготовляютъ разные бутероротм. 

1707. Сыръ нъ завтраку. 

Выдать: 2 1 /, фуи- творогу, V, чашки пива, 1 чашку сметаны, 
1 чаби. ложку тмину. 

Отжать 2 у, фун. творогу и протереть чрезъ рѣшето; приба¬ 
вивъ у, чашки нива, 1 чашку густой сметаны, ■ 1 чайную ложку 
тмину и немного соли, надѣлать небольшія лепешки, въ палецъ 
толщиной, положить на доску и выставить на солнце. Когда одна 
сторона высохнетъ, повернуть па другую. Сушку ложно произво¬ 
дить въ печи при легкомъ духу. 

Подаютъ къ закускѣ. От дѣльно—хлѣбъ съ сливочнымъ масломъ. 

1708. Огурцы жареные. 

См. „ѴгЛ; 864 и 1051. Подаютъ съ какимъ-либо мгспымъ 
соусомъ 

1709. Рагу изъ огурцовъ. 

См. ІГ; 365. Подаютъ съ гренками. 
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1710. Помъ дамуры. 

Помъ д’амуры рѣжутъ на ровные ломтики* солятъ, даютъ по¬ 
лежать I часъ и обливаютъ соусомъ, состоящимъ ивъ горчицы, 
уксѵса, немного сахара и прованскаго масла; посыпаютъ рубле¬ 
нымъ зеленымъ лукомъ и укропомъ. 

Додаютъ къ водкѣ 

1711. Говядина холодная. 

См. ЛУ6 454, 455, 456 и 477. Подается къ завтраку хо¬ 
лодная, нарѣзанная или ломтиками или въ видѣ бутербротовъ. 

Вообще къ завтраку можно подавать всякое мясо оставшееся 
отъ ооѣда, какъ жареное, такъ и вареное, а равно птицу н дичь. 

1712. Говядина гаше. 

См. № 467. 

1713. Говядина по-гусарсіш. 

См. Лг 469 и 470. 

1714. Говядина строгановсиая. 

См. Л: 471. 


1715. Говядина по-болгарски. 

См. № 472. 


1716. Гуляшъ венгерскій. 

См. № 473а. 

1717. Говядина нъ завтраку 

См. Л- 475. 

1718. Бифштексъ. 

См. <№№ 478, 480 и 4806. 


1719. Филе съ рюфедями 

См. 16 479. 
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1720. Колтуны. 

См. №№ 482, 483 и 484. 

1721. Пельмени. 

См. № 485. 

1722. Зразы. 

См. № 487 и 488. 

1723. Б и г о е ъ. 

См. № 489 и 490. 

1724. Битки. 

См. ДУГ- 493, 494, 495 и 496. 

1725. Шнель клопсъ. 

См. № 497 и 498. 

1726. Легкое жареное и подъ соусомъ. 

См. № 501 и 502. 

1727. Рагу. 

См. № 603. 

1728. Студень. 

См. № 504, 505 и 506. 

1729. Рубцы. 

См. №№ 507, 508, 509, 510 и 511. 

1730. Солонина. 

См. № 519 и 520. 

1731 Котлеты рубленый. 

См. № 521, 522, 523, 524 и 526 
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1732. Котлеты отбивныя. 

См. ЛУГ; 527, 528, 529, 530, 531. 532. 553 и 554. 

1733. Шашлыкъ. 

См. № 562. 

3734. Лула кейбобъ. 


См. №. 566. 


1735. Ветчина. 


Ветчина для вакуски обыкновенно подается въ холодномъ видѣ, 
но для вавтрака можно подавать ЛГУ; 572, 573 и 574. 


1736. Кишни жареныя. 


См № 575. 


1737. Поросенонъ. 

См. ЛГ; 579 и 580. 


1738. Телятина жареная. 

Обыкновенно подается въ холодномъ видѣ и къ ней какой-либо 
салатъ или соусъ провансаль. См. щ 587 и 593. 

1739. Мозги. 

См. Лі 606 и 607. 

1740. Форшманъ. 

См. .V; 612, 613 и 614. 

1741. П е ч о н к а. 

См. № 624, 625, 626 и 627. 

1742. Винегретъ 

См. № 628, 629, 630 и 631. 
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1743. Сосиски. 

См. № 634, 635, 636, 637 и 638. 

1744. Свиныя уши. 

См. ДУГ: 632 и 633. 

1745. Солянка на сковородѣ. 

См. ЛУѴ; 639 и 640. 

1746. Заливное изъ мяса. 

См. ЛУГ: 648, 649, 650, 651, 652 и 653. 

1747. П а ш т е т ъ. 

См. ЛУУ: 654, 655, 656 и 657. 

1748. Майонезы. 

См. ЛУГ: 658, 659, 660, 661, 662, 663, 664 и 665. 

1749. Птица домашняя жареная. 

На вавтракъ и на закуску подаете*' въ жолодномъ видѣ. 

1750. Дичь жареная. 

Подается на закуску и на завтракъ голодная; въ особенности 
вкусна дрохва, приготовленная какъ описано ръ Л: 719. 

1751. Рыба жареная и подъ соусомъ. 

Рыба, какъ жареная, такъ и подъ равными соусами, подается 
въ завтраку, такъ какъ приготовленіе ея не сопряжено съ боль¬ 
шими хлопотами. 

1752. Рыба заливная. 

См. ЛУБ 983, 984, 985, 986 и 987. 

1753. Молони жареныя. 


См. № 991 
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1754. Котлеты рыбныя. 

См ЛУѴ: 992 и 993. 

1755. Бигосъ рыбный. 

См. Л"; 1«06. 

1756. Винегретъ рыбный. 

См. №№ 1007, 1008 и 1009. 

1757. Т ѣ л ь н о е. 

См. № 1010. 

1758. Пельмени рыоныя 

См. № 1011. 

1759. Майонезъ постный. 

См. ЛУѴ; 1013, 1014 и 1015. 

1760. Солянка на сковородѣ рыбная. 

См. № 1016. 

1761. Форшмакъ изъ килекъ. 

См. № 1017. 

1762. Раки. 

См. 1020, 1021, 1022, 1023 и 1024. 

1763. Студель изъ раковъ. 

См. & 1026. 

1764-. Устрицы. 

Послѣ завтрака или ужина подаютъ уггрвцы оренбургскій, 
оппевскіе или крымскія, къ нимъ лимонъ и хорошее столовое 
вино. 
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1765. Иира паюсная. 

Отдѣльно къ ней подается прованское наело, уксусъ н 
горчица. 

1766. Инра зернистая. 

Подается повоаможности холодная. Къ ней отдѣльно мелко- 
рубленый велений лукъ. 

1767. Пирожки изъ селедки. 

См. № 1028. 

1768. Инра по-грузински. 

См. № 1027. 

1769. Коренья сладкіе. 

См. № 104Б. 

1770. Баклажаны. 

См. 1049 и 1050. 

1771. Груша земляная. 

См. 1062, 1053, 1054 и 1055. 

1772. Цимисъ жидовскій. 

См. № 1061. 


1085 


1773. Артишоки. 

См. №№ 1078, 1079, 1080, 1081, 1082, 1083, 1084 н 


1774. А м о р е т ы. 


См. № 1086. 


1775. Грибы жареные. 

См. .МОё Ю88, 1089, 1090, 1091, 1092, 1093 н Ю96. 
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1776. Шпинатъ, лебеда и щавель. 

Гм. ЛУ& 1029, 10Я0 и 1031. 

1777. Тыква 

См. ЛУб 1,043 и 1044. 

1778. Кукуруза. 

См Л? 1046. 


1779. Спаржа. 

См. Л; 1047. 


1780. М о р и о в ь. 

См. ЛШ 1057, 1058, 1059, 1060 и 1062. 

1781. Рѣпа. 

См. Ль№ 1063, 1064, 1065 и 1066. 

1782. Вартофеіь со сметаной. 

См. № 1073. 

1783. Б р ю н в а. 

См. Ѵ;.Ѵі 1074, 1075, 1076 и 1077. 

1784. Икра грибная. 

См. № 1096. 

1785. Варенецъ и простонваша. 

См. №А- 1098 и 1099. 

1786. Д р а ч е н а. 

Сч. №№ 1102, 1103, 1104 и 1108. 

1787. Виіегретъ постный. 

См. №№ 1106 и 1107. 
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1788. Пампушки польскія. 

См. № 1109. 


1789 Каша разная. 

Оставшаяся отъ обѣда каша по большей части подается на 
другой день съ холоднымъ молокомъ, но гречневая каша весьма 
часто подается, поджаренная въ маслѣ съ лукомъ. 

1790. Макароны. 

См. Л* 1127, но если плита будетъ затоплена, то можно при- 
готовить и прочіе макароны ЛУѴ* 1128, 1129, ИЗО, 1131 и 1132. 

1791. Вареники. 

См. Л» 1138. 

1792. Пельмени изъ капусты и грибовъ. 

См. ЛУУ* 1139, 1140 и 1141. 

1793 Котлеты рисовыя, нартофельныя, изъ крупъ и грибовъ. 

См. ДУГ; 1142, 1143, 1144 н 1145. 

1794. Яичница- 

См. ДУГ* 1148 до 1164 включительно. 

1795. Крупеникъ. 

См. Д6 1165Ь. 

1796. Нисель овсяный, гороховый и картофельный. 

См. ДУк ІІббЪ, 1167 и 1168. 

1797. Грибы соленые или маринованые. 

Подаются какъ закуска къ водкѣ. 

1798. Рыба м&ринованая 

Подается какъ Д« 1797. 
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1799. Сало малочоссійсное 

См. № 1895. Подается топко-парѣзанвое. Отдѣльно —соль, пе¬ 
рецъ пли, кто любитъ— горчицу. Очень вкусно, если его под¬ 
жарить. 

1800. Нолбасы разныя. 

См. отдѣлъ ХШ. 


1801. Колбаса жареная. 

Если колбасы жарить цѣльныя или ломтиками въ фрютюрѣ, 
то онѣ принимаютъ замѣчательно пикантный вкусъ. Конечно, всѣ 
колбасы можно жарить, за исключеніемъ сухихъ, копченыхъ, ко¬ 
торыя приготовляются на долгое время. 

1802. Б а л ы и ъ. 

См. № 1945. Подается топко-нарѣзанными лоыгякамн, какъ 
закуска, къ водкѣ. 


1803. 3 и л ь ц ъ. 

См. № 1940. Подается какъ холодная закуска, къ нему уксусъ, 
соль, перецъ, прованское масло и горчица. Его хорошо поджа - 
ривать, какъ № 1801; тогда подаютъ къ нему огурцы или свѣжій 
салатъ. 


1804-. Сыръ изъ нартофеля. 

См. № 1948. Отдѣльно сливочное масло. 



Рис- 75. Я#Пі вскятку. 



ОТДѢЛЪ XIII. 

ЗАГОТОВКИ. 




Рис. 70 . Сын ни на и колбасы 


1805. Салатъ изъ турецнаго перцу. 

Выдать: Зеленаго стручковаго турецкаго перцу и сельдерея по 
30 штувь, уксусу 1 бут., лавроваго листу и простого перцу понемногу. 

Сельдерей очистить, нарѣзать ломтями и отварить слегка въ 
1 бут. соленой воды, вынуть, остудить и воду остудить. Въ со¬ 
леной водѣ тоге немного отварить зеленые стручки перца и его 
листья и также остудить Уксусъ сварить съ пряностями и осту¬ 
дить. Сельдерей, стручки и листья класть въ банку, наливая 
уксусомъ, смѣшаннымъ съ водой, въ которой варился сельдерей; 
положить на все кружокъ изъ восковой бумаги, завязать пузыремъ 
и хранить въ холодномъ лѣстѣ. 

1806. Салатъ изъ брусничнаго варенья. 

Выдать: '/ 9 четверти брусники, 5 фун. патоки, 20 яблокъ и 
небольшую тыкву или дыпю. 

Бруснику варить съ патокой и корицей; когда станетъ кииѣть, 
положить очищенныя яблоки, нарѣзанный ломтиками, и тыкву или 
дыню. Когда готово, остудить, положить въ байку и храпитъ въ 
холодномъ мѣстѣ. 

1807. Салатъ изъ брусники съ рѣдькой. 

Сахарнаго песку 10 стак., брусники 16 стак., груши зеленой 
крупной 20 штукъ, яблокъ кислыхъ 10 штукъ, рѣдьки нарѣ- 
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занной ломтями 3 став моркови нарѣзай. 2 стак., корицы 4 па¬ 
лочки и воды 3 стак. 

1808. Палатъ изъ свеклы. 

Сваривъ свеклу, нарѣзать ломтиками, дать остыть, положить 
въ банку, посыпать солью и тминомъ, налить маринаду № 1843 
и хранить на холодѣ. 

1809. Салатъ изъ нрасной или бѣлой смородины. 

На 2 бут. воды положить: крѣпкаго уксусу ложку, сахару 
мелкаго 2 чашки, 10 лавровыхъ листовъ, соли одну чашку, кори¬ 
цы, гвоздики и перцу по 2 щепотки; вскипятивъ два-три раза 
бѣлымъ ключомъ, остудить и вылить на смородину; обвязать банку 
вощеной бумагой и поставить на погребъ. Черезъ 2 недѣли бу¬ 
детъ готово. Если заготовлять на зиму, то банку заливать саломъ, 
параффиномъ, стеариномъ или масломъ. 

1810. Салатъ изъ дыни. 

Нарѣзавъ дыню самыми тонкими ломтиками, вскипятитъ немного 
съ солью и краснымъ каинскимъ перцемъ или простымъ и налить 
уксусомъ. 


1811. Брусника моченая. 

Перебравъ и пережиг», бруснику положить въ чистую кадочку. 
На паждое ведро воды взять 2 фунта сахару, патоки или меду и 
двѣ ложки соли; вскипятить, остудить и залить этимъ бруснику. 
Иногда въ нее прибавляютъ палочки корицы, гвоздики и перцу 
горошкомъ. Кадку накрыть деревиннымъ кружкомъ и хранить на 
погребѣ. 


1812. Брусника моченая. 

Бруснику валиваютъ разсоломъ изъ */, фун. соли, 5 ф. меду 
или 3 фун. сахару на одну четверть брусники, а воды—сколько 
потребуется: хранить на погребѣ. 

1813. Салатъ изъ смородины. 

На 2 бут. воды берутъ 2 чашки мелкаго сахару, 1 чашку 
соли, по 2 щепотки корпцы, гвовдики и перцу. Всишятнть отъ 
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2 до 4 разъ въ глазированной посудѣ и налить бѣлую или крас¬ 
ную смородину; обвязать банку пу ыремъ и хранить на погребѣ. 
Черезъ недѣлю можно употреблять. Для долгаго храненія банки 
заливать масломъ или саломъ. 

1814. Дыня маринованая. 

Маринуютъ какъ Л: 1809, но къ уксусу прибавляютъ немно¬ 
го каэнск&го перцу или имбирю. 



Рис. 77. Дыня. 


1815. Яблони моченыя. 

Крѣпкія кислосладкія яблоки, лучше всего антоновскія, кла¬ 
дутъ рядами въ кадку, перестилая каждый рядъ соломо#, заливаютъ 
сусломъ, приготовленнымъ какъ для квасу, но не ваквашивая, при¬ 
бавляютъ соли и сверху покрываютъ эстрагономъ. Для моченія 
яблоки можно класть въ мочевую бруснику. 

1816. Или 

На ведро воды берутъ 2 ф. меду, патоки или сахару, '/< Ф 
соли и немного эстрагону и кипятятъ */ 4 часа; остудивъ, выли¬ 
ваютъ этотъ разсолъ на яблоки, уложенныя въ кадку. Хранить 
на погребѣ. 


1817. Или. 

Въ хорошо выпаренномъ боченкѣ вынимаютъ дно, а на про¬ 
тивоположное дно кладутъ укропу ,и листья черной смородины, на 
которые укладываютъ другъ, въ другу вислосладкія антоновскія 
ябтокв. перекладывая каждый рядъ ихъ листьями черной ежороди- 
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ны и укропомъ (кто любитъ, можетъ пересыпать еще анисомъ 
или тминомъ). Когда боченокъ наполнится, прикрываютъ круж¬ 
комъ накладываютъ гнетъ и наливаютъ холоднымъ сиропомъ ивъ 
1 ф. сахару или 2 ф. штоки п ’/ 8 ф. соли на 1 ведро воды. 
Наливать надо такъ, чтобы этотъ разсолъ или сиропъ былъ верш¬ 
ка на два сверху кружка. Черезъ нѣсколько дней, когда разсолъ 
впитается въ яблоки, надо его вновь прилить и дѣлать вто до 
тѣхъ поръ, пока разсолъ будетъ находиться на одномъ уровнѣ и 
не убавляться. Черезъ 4— 6 недѣль яблоки будутъ готовы къ упо¬ 
требленію; они будутъ крѣпкія и могутъ стоять до Троицына дня. 

1818. Или. 

На одну мѣру кнслосладкихъ яблокъ берутъ 1 ф. пшеничной 
муки н 1 ф. ячменнаго солоду, завариваютъ тѣсто и ставятъ его 
па 3 часа въ хорошо истопленную печь. Далѣе это тѣсто раз¬ 
бавляютъ двумя ведрами кипятку, прибавляютъ 1 чашку соли и, 
давъ остыть, ьатгваютъ яблоки, уложенныя въ боченокъ, какъ ска¬ 
зано въ Д* 1817, но вмѣсто укропа и смородиноваго листу подъ 
рядами перестилаютъ чистой соломой, прочее же все наблюдаютъ 
какъ въ № 1817. 

1819. И л и. 

Сварить ивъ ржаной муки жидкое сусло, посолить вмѣру, 
остудить и налить яблоки, уложенныя какъ въ № 1817, при¬ 
держиваясь правилъ, изложенныхъ въ томъ же Ж 

1820 Морошка моченая. 

Дѣлаютъ какъ въ № 1812. 

1821. Арбузы моченые 

Дѣлаютъ вто такъ же какъ въ Д* 1812; хотя въ Малороссіи 
ихъ солятъ какъ свѣжіе грибы, но они въ ото* ъ случаѣ не очень 
вкусны. 

1822. Арбузы маринованью. 

Съ каждаго арбуза срѣзаютъ но горбушкѣ съ обѣихъ сторонъ 
п заливаютъ уксусомъ № 1845, отчего арбузы принимаютъ очень 
пріятный вкусъ и сохраняются очень долго. 
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1823. Арбузы. Ихъ сохраненіе 

Свѣжіе арбузы можно сохранить свѣжими до Свѣтлаго празд¬ 
ника и часто даже до Троицына дня. Для этого выбираютъ арбузы 
безъ пороковъ—не помятые и не ушибленые и хранятъ въ су¬ 
хомъ, но прохладномъ мѣстѣ при температурѣ не выше 4—5 гра¬ 
дусовъ тепла, въ сухой соломѣ или сѣнѣ. 

1824 Огурцы соленые. 

Для солки огурцовъ лучше всего выбирать небольшіе боченки, 
такъ чтобы огурцовъ изъ каждаго боченка хватило бы для упо¬ 
требленія не больше какъ на 1—2 недѣли. Предназначенные для 
этой цѣли боченки предварительно выпариваютъ съ укропомъ, эстра¬ 
гономъ, чеборомъ и листьями черной смородины, ваблюдая при 
этомъ, чтобы боченкі, не оыли худые и не текли. Вынувъ у бо¬ 
ченка одно дно, другое выстилаютъ травой, кладутъ для крѣпость 
очищение кусочки хрѣну, а для занъху чеснокъ *), укладываютъ 
огурцы стоймя, плотно другъ къ другу, каждый рядъ неоеклады- 
вая укропомъ, эстрагономъ и листьями черной смородины. Когда 
боченокъ будетъ полонъ, сверху покрываютъ еще травами, встав¬ 
ляютъ дно, плотно наколачиваютъ обручи и чрезъ втулку нал и 
ваютъ кипящій разсолъ изъ воды и соли. На мѣру огурцовъ брать 
1V, ф. соли. Хранить на льду, 

1825. Огурцы въ тыквѣ. 

Срѣзаютъ горбушку у тыквы, выскребаютъ внутренность и укла¬ 
дываютъ огурцы какъ въ № 1821; заливаютъ холоднымъ разсо¬ 
ломъ и хранятъ въ холодной водѣ илн на льду. 

1826. Огурцы маринованые. 

Маленькіе огурчики, т. е. корнишоны, заливаютъ кипящимъ 
маринадомъ съ каѳнскимъ перцемъ или безъ него, какъ пикули 
№ 1875. 


1827. Огурцы зеленые. 

2 у, ведра воды, 1 *Д лож. кві сцовъ, 6 став, соли и 2 бут. водки 
вскипятить н этимъ горячимъ разсоломъ залить только что собран- 

*) Дубовый листъ класть не слѣдуетъ, такъ какъ отъ него огурцы скоро 
темнѣютъ и плѣсневѣютъ 
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ные огурцы, сложенные въ боченокъ и переложенные листьями 
черной смородины, вишне и укропомъ. 

1828. Корнишоны. 

Корнишоны перетереть, опустить въ кипятокъ соленой воды 
(на 5 фунтовъ воды взять 3 стак. соли, 1 золотникъ селитры и 
V, зол. квасцовъ), сейчасъ же отставить съ огня и дать стоять 
24 часа; потомъ выложить и вытереть досуха. 

Вскипятить крѣпкаго уксусу съ турецкимъ или англійскимъ 
перцемъ опустить въ него корнишоны и слегка прокипятить; ко¬ 
гда корнишоны позеленѣютъ, сложить все въ банку и завязать 
пузыремъ. Черевъ нѣсколько времени, если уксусъ станет ь осла¬ 
бѣвать, то залить новымъ, приготовленнымъ такъ же. 

1829. Огурцы въ уксусѣ. 

Огурцы сложить въ муравленый горшокъ; взять 1 ведро воды, 
положить въ него 1*/ в ф. соли, вскипятить и этимъ кипяткомъ 
залить огурцы, которые сейчасъ же поставить на ледъ. Потомъ 
взять 1 ведро хорошаго уксусу, вскипятить его съ */ 8 фун. 
различныхъ пряностей и остудить; сливъ съ огурцовъ воду, налить 
на нихъ этотъ уксусъ, обвязать пузыремъ и поставить на ледъ 
или въ холодное мѣсто. Черезъ 2 недѣли, если уксусъ ослабѣетъ, 
то налить свѣжимъ, тоже вскипяченнымъ, но беяъ пряностей, опять 
обвязать пузыремъ и хранить на погребѣ. 

1830. Огурцы нѣжинсніе. 

На дно маленькаго боченка кладутъ 3 рубленыхъ корня петру¬ 
шки съ веленью, 3 корня сельдерея съ зеленью, 3 стручка турец¬ 
каго перцу и 5 вѣтки эстрагону, на эту зелень половину боченка 
наполнить хорошо перемытыми, вытертыми досуха огурцами нѣжин- 
гкими и на нихъ опять наложить велени, а между зеленью поло¬ 
жить 3 стручка турецкаго перцу такъ, чтобы они не касались 
огурцовъ; остальную половину боченка наполнить огурцами, покрыть 
все зеленью и посолить, положивъ наверхъ 3 стручка перцу. На 
одно ведро хорошаго уксуса положить 1 стаканъ соли, вскипятить, 
охладить и зал и Та огурцы. Когда уксусъ впитается въ огурцы, то 
прибавить туда еще уксусу, закупорить боченокъ, эаткнуть втулку 
и хранить въ холодномъ мѣстѣ, но не на льду. 
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1831. Или. 

Давъ огурцамъ полежать въ водѣ со льдомъ, чтобъ они окрѣплв, 
сложить ихъ въ боченокъ, перекладывая каждый рядъ листьями 
черной смородины, чебромъ, майораномъ, кусочками хрѣну, коренья¬ 
ми съ зеленью сельдерея и петрушки; сверху покрыть также ве¬ 
ленью и за шть разсоломъ: на каждое ведро воды положить 1'/, ф. 
соли, столовую ложку селитры и 1 бут. хорошаго уксусу, вски¬ 
пятить и горячимъ залить огурцы. Боченокъ врубить въ ледъ, а 
черевъ 3 дня, добавивъ разсола, заколотить втулку и оставить 
во льду до морозовъ. 

1832. Грибы маринованые. 

На 5 стак. хорошаго уксусу положить 1 стак. соли и 2 волотн. 
селитры и кипятить вмѣстѣ съ грибами; остудить, переложить въ 
банку и поставить на 2 — 3 недѣли въ холодное мѣсто; послѣ 
этого разсолъ слить и налить маринаду № 1844. Банку валить 
масломъ или саломъ и поставить на погребѣ. Сверхъ грибовъ, 
прежде чѣмъ заливать саломъ, можно положить въ банку зелени 
эстрагона или укропу. 


1833. Грибы солить. 

Грибы предварительно перебираютъ, очищаютъ, перемываютъ 
въ холодной водѣ, складываютъ на рѣшето и даютъ немного 
просохнуть; послѣ этого кладутъ въ кадку, перестилаютъ укро¬ 
помъ, эстрагономъ, листьями черной смородины и наливаютъ несо¬ 
леной воды; кладутъ кружокъ н придавливаютъ гнетомъ. Чѣмъ 
грибы будутъ долѣе сохранятся, тѣмъ воду нужно дѣлать солонѣе. 

1835. Или. 

Грибы очищение перемываютъ въ холодной водѣ, уклады¬ 
ваютъ въ кадочку п пересыпаютъ мелкой солью ( на 1 ведро воды 
2 ф. соли); покрываютъ тряпочкой, кружкомъ и кладутъ гнетъ въ 
10 ф. Когда грибы черезъ нѣкоторое время осядутъ, прибавляютъ 
опять нѣсколько рядовъ грибовъ, пересыпая солью. Это повторяютъ 
до тѣхъ поръ, пока кадка наполнится совершенно; тогда ставятъ 
на погребъ. 
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1836. Гвибы свѣжіе. 

Сохраняются какъ сказано въ № 1852. 

1837. Свекла моченая. 

Свеклу отвариваютъ въ соленой водѣ и даютъ остыть, потомъ 
очищаютъ, рѣжутъ кусочками (кружочк&гш) и заливаютъ какъ 
№ 1808. 

1838. Шпинатъ. 

Ластья шпината перебираютъ, отвариваютъ въ соленой водѣ 
и протираютъ чревъ рѣшето* сложивъ въ панку, заливаютъ са¬ 
ломъ или масломъ, обвязываютъ пузыремъ и хранятъ на погребѣ. 

1839. Щавель. 

Какъ № 1838. 

1840. Ботвинья. 

Съ листтямя свеклг поступаютъ какъ въ № 1838. 

1841. Уксусъ для маринованія рыбъ. 

На 1 бут. хорошаго уксуса веять 2 лож. соли ровно съ краями, 
мелко нашинкованныхъ сельдерея, петрушки, моркови, луку 4 голов., 
горсть англійскаго перцу, лавроваго листу, немного гвоздики, ко¬ 
рицы и І / 1 стах, мелкаго сахару,— все это вскипятить, потомъ 
остудить и тогда заливать рыбу. 

1842. Уксусъ для маринованія мяса. 

Дѣлаютъ какъ Л: 1843, только прибавляют'; на 1 бут. уксусу 
3 стак. воды ж 3 / о стак. соли. 

1843 Уксусъ для маринованія салата. 

На четверть фун. овощей, фруктовъ или ягодъ берутъ 4 1 /, 
стак. уксусу, 1 */, стак. сахару, 50 золотниковъ крупно толченой 
гвовдики, 2 вершка крупно толченой корицы, 50 шт. англійскаго 
перцу, 10 лавровыхъ іисткоьъ и 1 лож. соли. Все это Бенина 
тить, а потомъ охладить. Для кислыхъ ягодъ надо брать 2 ста¬ 
кана сахара. 
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1844. Уксусъ для фруктъ и ягодъ. 

Вскипятить */ 4 штофа уксусу, 1 штофъ води, 1 ’Д фунта са- 
хару, V, ложки селитры, '/ ч ложки соли, 2 лавровыхъ листа, 
1 верш, корицы и 10 штуч. гвоздики. Этимъ уксусомъ & іігава- 
ютъ виноірадъ, вишни, сливы и проч. фрукты. Если заливаютъ 
дыню, то прибавляютъ 2 золот. имбирю или немного, кюшскаго 
перцу. 

1845. Уксусъ для овощей. 

Дѣлаютъ какъ Л: 1844, но сахару берутъ только 4 куска. 

1846. Фасоль соленая. 

Молодые стрючки фасоли, нашинковавъ вдоль и пересыпавъ 
солью, складываютъ въ кадочку или банку, покрываютъ кружкомъ 
и ставятъ на ледъ. Передъ употребленіемъ мочатъ въ теплой водѣ. 

1847. Фасоль лопатки нонсервы. 

Дѣлаютъ какъ № 1852. 

1849. Фасоль лущеная консервы. 

Дѣлаютъ какъ Л* 1852. 

1850. Горошекъ зеленый. 

Вылущенный горошекъ складываютъ тонкимъ слоемъ въ стек¬ 
лянную банку, каждый слой пересыпая мелкой солью; когда бан¬ 
ка будетъ наполнена, ее ставятъ въ холодное мѣсто; по мѣрѣ 
осажденія горошка, его добавляютъ такимъ же образомъ, пока 
онъ болѣе не будетъ осаждаться; тогда банку заливаютъ саломъ 
или масломъ, завяшваютъ пузыремъ и ставятъ па погребъ. 

1851. Или. 

Вычищенный горошекъ кладутъ въ соленую воду и варятъ 
нѣсколько минутъ, затѣмъ откидываютъ на сито и обливаютъ 
холодной водой, чтобъ былъ зе. енъ. Когда вода стечетъ, горошекъ 
складываютъ въ банку или кадушку, наливаютъ крѣпкаго раз¬ 
сола, накрываютъ кружкомъ, кладутъ камень и ставятъ на по¬ 
гребъ. 
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1852. Или. 

Вылущенный горохъ плотно укладываютъ въ высокія жестян¬ 
ки на подобіе тѣхъ, въ которыхъ находятся омары, и налива¬ 
ютъ въ нихъ холодной воды, слегка посоленной; жестянки заку¬ 
пориваютъ, заливаютъ свинцомъ, а въ крышкѣ дѣлаютъ отверстіе 
не больше булавочной головки и опускаютъ въ мѣдный тазъ съ 
холодной водой, который ставятъ на плиту; когда вода вакшштъ, 
то дать стоять банкамъ до того времени, пока крышки ихъ сдѣ¬ 
лаются горячими, а изъ отверстія пойдетъ паръ; тогда, не вы¬ 
нимая изъ таза, паяльникомъ вапаять дырочки въ крышкѣ, снять 
тазъ съ плиты и дать водѣ остыть, не вынимая банокъ съ горо¬ 
шкомъ. Такимъ образомъ приготовленный горошекъ не будетъ 
имѣть никакой разницы съ совершенно свѣжимъ. Сохранять его 
можно неопредѣленно-долгое время 

1853. Стрючни лопатки гороховыя 

Какъ № 1862. 


1854. Томатъ. 

Спѣлыя яблоки помъ-д амуровъ помѣщаютъ въ муравленый гор¬ 
шокъ, куда наливаютъ столько воды, чтобы она ихъ покрыла; 
замазываютъ горшокъ глиной или тѣстомъ и ставятъ въ истоплен¬ 
ную печь, чтобы хорошо унрѣли, потомъ протираютъ чрезъ сито, 
солятъ и перекладываютъ въ жестянки, которыя запяяваютъ или 
засмаливаютъ. 


1855. Спаржа 

Бакъ № 1852. 

1856. Цвѣтная капуста. 

Бакъ І'Г: 1852. 

1857. Горчица русская скороспѣлая. 

1 ф. лучшей сарептской горчицы, протеревъ чрезъ рѣшето, 
завариваютъ небольшимъ количествомъ кипятка такъ, чтобы по¬ 
лучилось густое тѣсто, которое хорошо перемѣшиваютъ, налива¬ 
ютъ на него по возможности болѣе кипятку и, больше не мѣ- 
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шая, оставляютъ въ покоѣ, пока вода, находящаяся надъ горчи¬ 
цей, охладѣетъ до температуры парного молока; тогда воду съ 
горчицы сливаютъ, а горчицу какъ можно лучше растираютъ, 
опять наливаютъ кипятку и даютъ, стоять я т. д.; вто дѣла¬ 
ютъ 5 рас г, наконецъ прибавляютъ 2 ф. сахарн. песку, ‘/, ф. 
соли и воды до желаемой густоты и, лрошо размѣшавъ, склады¬ 
ваютъ въ банки. Эта горчица очень вкусна, крѣпка и можетъ 
быть тотчасъ же употребляема, тогда какъ всякая другая гор¬ 
чица послѣ приготовленія должна стоять нѣсколько дней, иначе 
она обыкновенно имѣетъ непріятный горькій вкусъ, 

1858. Горчица французская. 

Вскипятить некрѣпкаго уксусу, 16 листьевъ эстрагону, & ли¬ 
стовъ базилики, 4 лот. лавроваго листу и 80 лотовъ мелкоизру¬ 
бленнаго луку; процѣдивъ прибавить на каждую порцію этого 
уксуса 2 ложки соли и затереть горчицу. 

1859. Или. 

На 1 фун. горчицы берутъ 3'/, волот. кардамону, З 1 /, зол. 
кореньевъ петрушки, З 1 /, вол. сельдерея, 2 1 /, пол. эстрагону и 

1 вол чесноку,— все изрубить какъ швно мельче и ваварять гор¬ 
чицу на уксусѣ, прибавивъ потомъ 7 зол. соли и сахару по вкусу. 

1860. Горчица французская сѣрая. 

На 1'/, ф. горчицы положить 1 / і ф. сахару, 4 ложки тертыхъ 
ржавыхъ сухарей, ложку соли, '/, чайной ложки толченаго перцу 
и по ф. изрубленныхъ и протертыхъ каперцовъ и оливокъ, 2 гол¬ 
ландскихъ селедки, очшценыхъ отъ костей, изрубленныхъ и про¬ 
тертыхъ, — все хорошо смѣшать, развести уксусомъ и заварить 
горчицу до желаемой густоты, 

1861. Или. 

6 чайн. лож. сѣрой и 6 чайн. лож. желтой горчицы завари¬ 
ваютъ кипящимъ уксусомъ, настоянныхъ на эстрагонѣ, и даютъ 
стоять 3 часа въ эакрытой посудѣ и тепломъ мѣстѣ. Потомъ при¬ 
бавляютъ : Д рюмки чесночнаго соку и столько же соку эстрагона, 

2 рубленыхъ и протертыхъ беэъ костей голландскихъ селедки, разво¬ 
дятъ уксусомъ до желаемой густоты и хорошо .закупориваютъ. Сокъ 
чеснока и эстрагона льютъ въ вареный уксусъ и процѣживаютъ. 
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1862. Горчица руссная крѣпкая. 

2 фун. сарептской лучш. горчицы завариваютъ кипяткомъ до 
надлежащей густоты, прибавляютъ 1 ф. сахар пего песку и'/ фуп. 
соли. Употреблять можно черезъ 3 дня. 

1863. Горчица англійская. 

На 8 фун. горчицы берутъ I 1 /, ф. пшеничной муки, '/, Ф- 
соли и немного настойки краснаго перцу,— замѣшиваютъ. 


1864. Или 


10 фун. горчицы, 1 ф. соли, 4 лота чесноку и I 1 /, лота ка- 
внекаго перцу. 


1865. Или. 


2 ф. горчицы, 3 лота чесноку, 1 лотъ базилики, 1 / І лота 
эстрагон), 1 лотъ шафрану, I 1 /, лота корицы, V* лота имбирю, 
*Д лота укропнаго сѣмени и 1 / е ф. соли завариваютъ на уксусѣ. 


1866. Горчица яблочная. 

На 3 лота желтой горчицы кладутъ 4 лота пюре изъ пече¬ 
ныхъ кислыхъ яблокъ, 2 лота сахару, 2 чайн. лож. соли и разба¬ 
вляютъ уксусомъ № 1843, смѣшаннымъ со спеціями. Употреблять 
можно черезъ 3 дня. 


1867. Горчица анчоусовая. 

Растворить 4 золот. самой лучш. сарептской горчицы съ 1 лож. 
бѣлаго столоваго вина, затѣмъ растереть какъ можно лучше 1 
анчоусъ въ маслѣ съ 2 волот. сахару, прибавить сколько надо 
еще бѣлаго вина и хранить въ закупоренной банкѣ. 


1868. Горчица изъ селедки. 

Дѣлаютъ какъ Л: 1867, для чего берется жареная несоленая 
королевская селедка, кладется по вкусу сахар'* и должное коли¬ 
чество горчицы. 
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1869 Грибы сушить. 

Срѣзавъ корешки съ землею, а большіе грибы разрѣзавъ по¬ 
поламъ или на четыре части, надѣваютъ на веревку и сушатъ на 
сквозномъ вѣтру. 


1870. Капуста шиннованая. 

Нашинковываютъ капусту изъ бѣлыхъ тугихъ кочновъ, отбра¬ 
сывая кочерыжки, хорошо перемываютъ, даютъ водѣ стечь и склады¬ 
ваютъ рядами въ кадку, пересыпаютъ солью, смѣшанною съ анисомъ 
или тминомъ или сѣменами укропа, и уколачиваютъ деревянной 
колотушкой. Многіе любятъ перекладывать ломтиками моркови, 
яблоками или брусникой. Наложивъ такимъ образомъ полную 
кадку, дѣлаютъ палкой нѣсколько отверстій въ капустѣ до самаго 
дна кадки, чтобы могъ свободно выходить непріятный запахъ, что 
повторяютъ ежедневно въ продолженіе 2 недѣль, послѣ чего кла¬ 
дутъ кружокъ и на него довольно тяжелый гнетъ. 


1871. Капуста рубленая. 

Рубленую капусту безъ кочерыжекъ смѣшиваютъ съ солью и 
съ тминомъ или какъ сказано въ № 1870. Дно кадки посыпаютъ, 
ржаной мукой и кладутъ ."омгями ржаной хлѣбъ для закваски. 
Въ эту капусту кладутъ цѣльные кочны капусты, пересыпая руб¬ 
леною и тогда она называется кислая кочанная капуста. 


1872, Капуста кочанная свѣжая, ея сохраненіе. 

Отъ осени до осени можно сохранять свѣжую кочанную ка¬ 
пусту. если ее подвѣшивать въ сухомъ прохладномъ погребѣ, такъ 
чтобы кочанъ не касался кочна или стѣнокъ самаго погреба, и но 
мѣрѣ надобности, въ случаѣ появленія вагнизшихъ листьевъ, ихъ 
снимаютъ немедленно, оставляя капусту висѣть въ томъ же по¬ 
ложеніи, стараясь не мять ее руками или не бить обо что-нибудь. 

1873. Горошенъ соленый. 


Приготовляютъ какъ № 1833. 
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1874. Горчица грушевая. 

Приготовляютъ какъ № 1866, но пюре дѣлаютъ изъ вареныхъ 
грушъ, вливая потребное количество воды. 

1875. Пикули. 

Бъ составъ пикулей входятъ: цвѣтная капуста, мелкій лукъ, 
кто любитъ—чеснокъ, мелкіе огурчгки, гороховыя и фасолевыя 
лоаатки, земляная груша, турецкій зеленый и красный перецъ, 
очищеныя кочерыжки отъ капусты, рѣпа, брюква, морковь, мелкіе 
неразрѣзанные помъ-дамуры, крыжовникъ, кислосладкія яблоки и 
сѣмена настурціи. 

Каждую зелень варягъ отдѣльно, наблюдая, чтобъ не перева¬ 
рилась; когда все готово выкладываютъ въ холодную воду, откиды¬ 
ваютъ на рѣшето, рѣжутъ на разные фигурные кружочки и за¬ 
ливаютъ холоднымъ сиропомъ, приготовленнымъ съ каэнскимъ пер¬ 
цемъ. Огурчика, лукъ, чеснокъ, стручки, горохъ, земляную грушу, 
крыжовникъ, помъ-дамуры, яблоки, кочерыжки и с шву совсѣмъ 
не варятъ, а кладутъ свѣжими. Въ пикули можно прибавить 
хаперцевъ и оливокъ, также не вареныхъ. 

1876. Пинули. 

Приготовленную зелень и коренья заливаютъ соусомъ прован¬ 
саль, при чемъ этотъ соусъ приготовляется повозможности острѣе, 
съ прибавленіемъ въ него настойки каэвскаго перцу. чтобы до¬ 
вольно сильно жгло языкъ. Эти пикули преимущественно подеют¬ 
ся къ закускѣ. 

1878. Соя грибная. 

Дѣлается изъ сухихъ бѣлыхъ грибовъ, которые хорошо пере¬ 
минаютъ, кладутъ въ холодную воду и даютъ имъ хорошо размяк¬ 
нуть; вынувъ изъ воды, какъ можно мельче рѣжутъ и, вываривъ 
до извѣстной густоты, солятъ, прибавляя для густоты пюре изъ 
чечевицы. 


1879. Или. 

Сушеные грибы перемываютъ, чтобы удалить изъ нихъ песокъ, 
какъ можно мельче толкутъ, просѣиваютъ чрезъ частое сито и 
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увариваютъ, а потомъ солятъ и прибавляютъ для густоты пюре 
ивъ чечевицы. 


1880. Соя анчоусовая. 

Берутъ поровну анчоусовъ и сардинокъ, очищаютъ отъ костей, 
какъ можно мельче рубятъ и увариваютъ, потомъ протираютъ 
чревъ частое сито или рѣшето, солятъ и хранятъ въ хорошо 
закупоренныхъ банкахъ. 

1881. Соя черепаховая. 

Дѣлается какъ А; 1882, но съ прибавленіемъ но вкусу мадеры. 

1882. Соя рыбная. 

Свѣжую рыбу безъ костей, уваривъ до мягкости, протира¬ 
ютъ чрезъ рѣшето и разбавляютъ бульономъ, въ которомъ вари¬ 
лась рыба, прибавляютъ уксусу, немного настойки каннскаго пер¬ 
цу, пюре ивъ раковыхъ шеекъ и приливаютъ немного мадеры. 

1883. Соя изъ шампиньоновъ. 

20 шт. большихъ шампиньоновъ посолить и оставить на 24 
часа, потомъ растереть, провѣрить и вскипятить, снявъ пѣну; осту¬ 
дить и разлить по буты ікамъ, хорошо закупоривъ. Изъ этой про¬ 
порціи должно выйти около 2 1 /, бутылокъ. 

1884. Соя кабудь. 

Отваривъ 2 ф. бобовъ соя въ мягкой водѣ безъ соли, пока 
сдѣлаются мягкими, протираютъ чрезъ частое рѣшето, солятъ, 
прибавляютъ 2 золот. яастойкл каэнскаго перцу, */, ф. бульона 
плитками и уксусу, чтобы вышло въ родѣ жидкой горчицы 

1885. Или. 

ѵ, ф. бульона Ллбихг разводятъ горячимъ уксусомъ, приба¬ 
вляютъ немного сахару, соли, сгущаютъ крахмальной мукою и 
прибавляютъ 2 рюмки мадеры; закупориваютъ. 

1886. Сельди маринования. 

Хорошія жирная королевскія сельди промыть въ водѣ, вы¬ 
тереть досуха и сложить на столъ; въ это время приготовить 
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маринадъ Л* Г&41 съ прибавленіемъ луку шарлотъ и кореньевъ 
моркови, рѣпы, петрушки и сельдерея. Когда коренья (-.дѣлаются 
до половины мягкими, ихъ вынуть и нашинковать, а лукъ оста¬ 
вить цѣльнымъ; маринадъ еще разъ вскипятить. Положить въ 
банку рядъ кореньевъ, на нихъ рядъ сельдей и т. д., пока банка 
наполнится; все это залить теплымъ маринадомъ, банки завивать 
пувыремъ и хранить до употребленія. Черевъ недѣлю можно упо¬ 
треблять. 


1888. Корюшка маринованая. 

100 штукъ корюшки, вымывъ, вскипятить съ маринадомъ 
Лі 1841 и отбросить на рѣшето; уксусъ, который съ нея стечетъ, 
влить обратно, гдѣ варилась корюшка, а отваренную корюшку 
складывать въ банку рядами, перекладывая ее отварными и на¬ 
шинкованными морковью, петрушкой и лукомъ и залить оставшимся 
холоднымъ уксусомъ; банку обвязать пузыремъ и хранить на холоду. 
Черезъ 3 дня можно употреблять. 

1890. Стерлядь маринованая. 

Стерлядь отвариваютъ въ водѣ не соля, потомъ рѣжутъ ку¬ 
сками, складываютъ въ банку и заливаютъ маринадомъ ,№ 1841, 
въ который предварительно прибавляютъ нѣсколько штукъ вин¬ 
ныхъ ягодъ, финиковъ, изюму, нѣсколько ломтиковъ лимона и 
апельсина бенъ кожи и косточекъ и кислосладкихъ яблокъ, раз¬ 
рѣзанныхъ на 4 части; вскипятить 2 раза прибавить 2 ложки го¬ 
товой горчицы, остудить и залить стерлядь, перекладывая ее фрук¬ 
тами; залить сверху прованским ь масломъ, обвязать банку пузы¬ 
ремъ и хранить въ прохладномъ мѣстѣ. Черезъ недѣлю готово. 

1891. Рыба маринованая. 

Очищеную и нарѣзанную на куски рыбу обмакиваютъ въ 
соленую воду, обваливаютъ въ сухаряхъ или манной крупѣ и 
поджариваютъ въ постномъ маслѣ. Отдѣльно упариваютъ съ го- 
рошковымъ перцемъ и лавровымъ листомъ кислую шинкованную 
капусту (на 10 фун. рыбы 10 фун. капусты), прибавивъ 20 штукъ 
напшнкованьгхъ луковицъ, рыбьяго или мясного бульона, немного 
уксуеу и *Д ф. прованскаго масла. Когда капуста готова, даютъ 
остыть и пере&лашвыотъ въ банку или кадочку рядъ капусты, 
рядъ рыбы и т. д. до верха; накрываютъ чистой тряпкой и накла- 
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дываютъ кружокъ; хранитъ на погребѣ. Это маринованіе въ осо¬ 
бенности хорошо для осетрины, бѣлуги, севрюги и т. п. 

1892. Или. 

Очнщеную рыбу обмакиваютъ въ битыя яйца съ водой и солью, 
обваливаютъ въ сухаряхъ или манной крупѣ и поджариваютъ въ 
прованскомъ маслѣ; когда остынетъ, укладываютъ въ кадочку или 
банку и заливаютъ маринадомъ № 1841. 

1893. Или. 

Приготовивъ рыбу, какъ сказано въ Л! 1891, и поджаривъ 
въ маслѣ, перекладываютъ рядами съ вареной шинкованою мор¬ 
ковью. лукомъ, петрушкой, сельдереемъ и заливаютъ холоднымъ 
маринадомъ Л! 1841 При подачѣ этой рыбы подаютъ имѣетъ и 
коренья. Этимъ способомъ очень хорошо мариновать корюшку и 
навагу, при чемъ корюшку не потрошатъ. 

1894. Рыбу солить. 

Какую бы ни было рыбу потрошатъ, удаляютъ чешую и хорошо 
моютъ; пересыпавъ солью, укладываютъ въ кадку, покрываютъ 
кружкомъ и накладываютъ гнетъ. Смотря по количеству взятой 
соли, рыба просаливается скорѣе и медленнѣе. Если рыба лежитъ 
въ соли не долгое время и взято соли не очень много, то эта 
рыба называется свѣже-просольною; если же она лежитъ давно, 
тогда носитъ названіе соленой. Обыкновенно соленую рыбу въ 
кадкѣ держатъ на льду. 

1895. Сало малороссійское. 

Свиное сало съ кожей натираютъ солью, въ которую при¬ 
бавляютъ на 5 фун. 7 — 8 зол. селитры; складываютъ въ кадку, 
пересыпаютъ оставшеюся солью, покрываютъ дощечками, на¬ 
кладываютъ гнетъ и ставятъ въ прохладное мѣсто на 1 мѣсяцъ, 
а потомъ выкладываютъ въ мѣшки и вѣшаютъ на воздухѣ. 

1896. Порошокъ грибной. 

Шампиньоны или бѣлые грибы сушатъ такъ, чтобы они 
свободно ломались пальцами, а отнюдь не гнулись; толкутъ въ 
мѣдной ступкѣ, потомъ просѣиваютъ - чрезъ частое рѣшето, по¬ 
мѣщаютъ въ небольшія баночки и хорошо закупориваютъ. 
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і897. Порошокъ мясной. 

Мясо, свободное отъ ^ира и сухожилій, рубятъ въ котлетной 
машинкѣ нѣсколько разъ, отбрасываютъ жилы и кладутъ тонкимъ 
слоемъ на противень, который ставятъ въ теплую, но не горячую печь 
(не выше 42° Р.). Когда мясо хорошо высохнетъ, его толкутъ въ 
ступкѣ, просѣиваютъ чрезъ волосяное сито и закупориваютъ въ 
банки. Хранятъ въ прохладномъ, но не сыромъ мѣстѣ. Этотъ по¬ 
рошокъ имѣетъ желтоватый црѣтъ и запахъ мяса. 

Порошокъ этотъ — превосходное питательное средство для 
слабыхъ больныхъ и очень удобенъ, такъ какъ стоитъ только на¬ 
лить въ стаканъ кипятку, прибавил чайную ложку этого порошку, 
посолить—и получится великолѣпный бульонъ. Чтобы порошокъ 
не надоѣдалъ, его даютъ въ молокѣ, винѣ, маслѣ или намазы¬ 
ваютъ на хлѣбъ въ видѣ бутерброта. 

1898. Гуси соленые. 

На 3 гуся берутъ 1 фун. можжевеловыхъ ягодъ, '/, фун. се¬ 
литры, 1 фун. соли, 1 / 4 фун. англійскаго перцу, */ 4 фун. лавро¬ 
ваго листу и понемногу корицы, гвоздики и кардамону. 

Гусей очистить, вымыть, вытереть досуха полотенцемъ, по¬ 
томъ разрѣзать на 4 части и положить въ мелко-истолченныя 
пряности вмѣстѣ смѣшанныя; на дно деревянной кадочки кладутъ 
лавроваго листу, потокъ гусей, пересыпаютъ солью съ селитрой, 
покрываютъ лавровымъ листомъ и кладутъ опять гусей и т. д., 
пока наполнятъ кадочку тогда сверху покрываютъ лавровымъ 
листомъ, кладутъ гнетъ и выносятъ на погребъ Черезъ 3—4 не¬ 
дѣли гуси будутъ готовы къ употребленію. 

Подобные гуси очень вкусны съ борщемъ нлн отваренные и 
поданные съ какимъ-либо не сладкимъ соусомъ. 

1899 Солонина на долгое время. 

На каждый пудъ мяса без 11 костей берутъ отъ 5—10 фун. 
соли и */ 4 Фун. селитры толкутъ въ порошокъ и этой смѣсью 
натираютъ мясо. Потомъ въ кадку на дно наеыпаигъ соли ш на 
нее укладываютъ говядину слоями, переевшая толченой смѣсью 
имбиря, перцу, гвоздики, корицы, можжевеловыхъ ягодъ и лавро¬ 
ваго листу 
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1900. Солонина провѣсная. 

Говядину натираютъ смѣсью изъ 32 частей соли и 2 частей 
срчитры; кладутъ куски мяса плотно одинъ къ другому и одинъ 
на другой и это повторяютъ каждую недѣлю по 1 разу, что 
дѣлаютъ 4 недѣли. Послѣ этого, чтобы мясо обсохло, пересыпа¬ 
ютъ отрубями и вывѣшиваютъ въ тепломъ мѣстѣ для сушки. 
Черезъ мѣсяцъ солонина мечетъ быть употребляема какъ про¬ 
вѣсная. Она долго сохраняется безъ порчи, но плѣсневѣетъ. 

1901. Солонина франконская. 

Развесть въ водѣ соль до насыщенія и прибавить противъ 
взятой части соли 1 / хв ча.сть селитры. Когда селитра распустится, 
то въ этотъ растворъ кладутъ мясо и варятъ на легкомъ огнѣ 
нѣсколько часовъ до испаренія почти всей жидкости; потомъ мясо 
вѣшаютъ на 24 часа въ большомъ дыму. Эта солонина имѣетъ 
вкусъ гамбургской, которую держатъ въ соли нѣсколько недѣль. 

1902. Солонина обыкновенная. 

Этотъ засолъ солонины бываетъ или съ духами илп простои. 
Духи составляются изъ сухихъ можжевеловыхъ ягодъ, перцу, лавро¬ 
ваго листу и коріандра, куда прноавляютъ на 1 пудъ г шядинн 
2 стакана мелкаго сахару, 2 фун. соли и 10 зол. селитры. Еще 
лучше соль и селитру смѣшать вмѣстѣ и ею натереть мясо. Уклады¬ 
ваютъ въ кадку и пересыпаютъ духами съ сахаромъ. Боды не при¬ 
бавляютъ, а вмѣсто нея кладется мелЁо-изрубленная свекла, которая 
даетъ очень пріятный вкусъ солонинѣ. Кадочку держатъ на холодѣ, 
и черезъ недѣлю солонина готова. Такого рода солонину не слѣ¬ 
дуетъ изготовлять на долгое время, такъ какъ она дѣлается тверже. 
Вотъ почему домашняя солонина всегда лучше покупной, которая 
приготовляется одинъ разъ въ годъ. 

. 1903. Солонина по-англійски. 

На 100 ф. мяса берутъ 8 ф. соли, 3 зол. селитры н 4 фун. 
еахару; его можно употреблять какъ въ твердомъ., такъ и жидкомъ 
видѣ, для послѣдняго случая берутъ 36 ф. воды. 
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1904. Солонина датская провѣсная, 

Лучшій филей вѣшаетъ въ прохладное мѣсто на 3 — 4 дна, 
при чемъ натираетъ его сахарнымъ пескомъ 4 — 5 разъ въ 
день. Когда сахаръ совершенно впитается, мясо вытираютъ до¬ 
суха и кладутъ въ прокипяченный и остуженный растворъ 1 фун. 
соли, 6 зол. селитры и 12 зол. англійскаго перцу. Мясо перево¬ 
рачиваютъ въ этомъ разсолѣ ежедневно въ продолженіе 2 недѣль, 
послѣ чего вытираютъ досуха, завязываютъ въ холстъ и вѣшаютъ 
къ потолку жилой комнаты 

1905 Солонина по-гамбургски 

На 1 пудъ мяса берутъ 16 зол. селитры, 10 золоти, сахару, 
3 фун. соли, ’Д ф. толченаго мускатнаго орѣха, ’Д ф. лавроваго 
листу и 16 зол. англійскаго перцу. Все, кромѣ перцу, смѣшива¬ 
ютъ и натираютъ мясо, которое кладутъ въ боченокъ, не остав¬ 
ляя въ немъ пустого мѣста, и пересыпаютъ перцем'» Если же¬ 
лаютъ, можно прибавить гвоздики и травы садоваго размарина. 
Боченокъ ставятъ въ прохладное мѣсто на 4 недѣли, ежедневно 
нов? тчивая его сверху внизъ. Для большей прянности можно до¬ 
бавить толченой корицы 1 зол и *Д золоти, мускатнаго орѣха. 

1906. Солонина по-американски. 

1 пудъ говядины, разрѣзанной на части, пересыпаютъ 2 фун. 
соли, 6 зол. селитры, 6 зол. сахару, 2 зол. перцу п 3 золоти, 
можжевеловыхъ толченыхъ ягодъ. Потомъ изъ 2 зол. корицы, 2 
зол. гвоздики, 2 зол. бадьяну и 2 зол. киншица дѣлаютъ отваръ, 
въ который, когда остынетъ, 'кладутъ говядину на 4 недѣли и 
оставляютъ въ холодномъ мѣстѣ. 

1907. Или. 

15 фун. мяса натираютъ смѣсью изъ 1 фун. сахару, ‘Д 
фун. соли и 4 лож. селитры. Черезъ 5 дней говядину опять на¬ 
тираютъ смѣсью изъ 1 части сахара и 1 части селитры, черезъ 
7 дней снова натираютъ мясо и обсыпаютъ равнымъ количествомъ 
сахара и соли; черезъ 7 дней эту операцію повторяютъ; наконецъ, 
еще разъ черезъ 7 дней наливаютъ на мясо вареной патоки, сколько 
мясо можетъ въ себя впитать. При всемъ этомъ надо наблюдать, 
чтобы изъ мяса не вытекалъ сокъ. 
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Солонина эта очень нѣжная, вкусная, удобоваримая и имѣетъ 
особенный вкусъ. 

1908. Соленіе сьиныхъ окороковъ по-англійски. 

Мясо обливаютъ водой, даютъ стечь крови, вытираютъ и пере¬ 
сыпаютъ 2'Д гарнца соли, 5 фун сахару, 5 ф. бусины и ф. 
селитры. Даютъ 3 дня лежать, разсолъ смѣши каютъ съ 5 штофами 
воды и столько же прибавляютъ соли, чтобы яйцо могло въ неыъ 
держаться; эстрагонъ варятъ, снимаютъ пѣну в въ него кладутъ 
масо на 2 недѣли. 


1909. Или. 

На 2 пуда окороковъ берутъ 10 фун соли, 5 фуп. сахару, 
1 фун. селитры, у 4 фун. перцу, 12 зол. можжевеловыхъ ягодъ 
и 6 зол. гвоздики, посыпаютъ эгемъ окорока и послѣ 7 дней 
прибавляютъ 2 '/ і пуда патоки, разведенной 1 ведромъ воды: 
даютъ лежать 1 мѣсяцъ окороку въ 25 — 26 фуп., если же око¬ 
рокъ будетъ болѣе вѣсомъ, то даютъ лежать 1мѣсяца, за¬ 
тѣмъ вынимаютъ н коптятъ. 

1910. Соленіе свиныхъ ножекъ. 

Дѣ таютъ такъ же, какъ и солонины, но онѣ поспѣваютъ въ 
соленіи черезъ недѣлю. Ихъ слѣдуетъ солить, разрубивъ каждую 
вдоль и хорошо очистивъ. Къ обѣду варить въ закрытомъ сосудѣ 
5 часовъ, прибавляя воды по мѣрѣ ея испаренія. Подаютъ съ 
хрѣномъ и уксусомъ или нашинкованной кислой капустой. 

1911. Колбаса нѣмецкая кнокворстъ. 

Ю фун. постной отъ лопатки свинины, 2 ф, говядины а 4 ф. 
жирной свинины съ саломъ мелко изрѣзать и смѣшать; прибавивъ 
къ этой массѣ 12 лотовъ соли, 4 лота толченаго перцу, 1 лотъ 
селитры и 2 лота анису, туго набиваютъ кишкі. и вѣшаютъ на 
5 — 8 дней, а потомъ коптятъ 6 дней. По желанію можно при¬ 
бавить чесноку. 


1912. Колбаса ветчинная. 

Нарѣзавъ свиное мясо полосками такъ, чтобы у каждой по¬ 
лоски была часть жира, штирають солью съ селитрой и талче- 
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нымъ крупнымъ перцемъ. На 10 ф. мяса берутъ 10 лот. селитры и 
10 зол. перцу. Набиваютъ кишки какъ можно туже и, обвязавъ 
веревками, вывѣшиваютъ на воздухъ дней на 10—15, а потомъ 
коптятъ 15—20 дней. 

1913. Колбаса салляме итальянская. 

10 фун. постной говядины, 5 ф свиного мяса отъ хребта безъ 
жиру и 4 фун. свиного мяса съ саломъ рубятъ какъ можно 
мельче въ машинкѣ, потомъ прибавляютъ 16 частей соли, 4 лота 
толченаго бѣлаго перцу, 1 лотъ селитры и 1 стак. бѣлаго рейн¬ 
скаго вина, а еще лучше — хорошаго рому, въ которомъ сутки 
мокли 10 головокъ чесноку. Туго набиваютъ кишки, обвязываютъ 
веревкой и даютъ висѣть на воздухѣ 4 недѣли, потомъ коптятъ 
10 — 15 дней. Эта колбаса чѣмъ дольше виситъ, тѣмъ лучше. 

1914. Колбаса ливерная 

Телячью печонку отвариваютъ въ соленой водѣ съ прянос¬ 
тями, потомъ толкутъ въ деревянной ступкѣ, протираютъ чрезъ 
рѣшето и смѣшиваютъ съ бѣлымъ хлѣбомъ и варенымъ лукомъ, 
беря 1 часть хлѣба и '/, части луку; къ пюре прибавить бульо¬ 
ну изъ печонки, опять протереть чрезъ рѣшето, прибавить мелко¬ 
рубленаго шпику, 2 большихъ щепотки перцу, посолить по вкусу, 
хорошо размять и начинить кишки. 

1915. Или. 

Сваренную свиную пгчонку изрубить какъ можно мельче, 
прибавить */з рубленаго шпику, толченаго англійскаго перцу, 
соли, хорошо размѣшать, начинить кишки и отварить. По іавая, 
можно поджаривать. 

1916. Колбаса итальянская. 

Мелко изрубить 3 фун. говядины, 5 фун. свинины и 2 фун. 
свиного сала, перемѣшать съ 3 зол. гвоздики, 3 золоти, корицы, 
6 зол. псрц). 14 зол. сыру пармезана и 12 зол. соли, начинить 
кишки и повѣситъ въ прохладномъ мѣстѣ, часто обтирая полотен¬ 
цемъ. Чѣмъ больше висятъ, тѣмъ лучше. 

1917. Колбаса копченая. 

10 фун. говядины іезъ костей и жира к 6 фун. свиного 
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сала мелко изрубить, прибавить на каждые 10 фун. этого фарша 
12 лотовъ соли, 1 лотъ селитры, 2 лота толченаго перцу, раз¬ 
мѣшать, начинить кишки и повѣсить въ сухомъ, но прохладномъ 
мѣстѣ, на 8—10 дней, а потомъ коптить 6 дней. 

1918. Колбаса франкфуртская. 

10 фун. не жирнаго свиного мяса, 5 ф. свиной брюшины и 
2 ф. свинины съ саломъ рубятъ и смѣшиваютъ съ фаршемъ изъ 

1 ф. телятины, 10 лотовъ соли и 3 зол. каэнскаго перцу; прили¬ 
ваютъ '/, ф. воды, размѣшиваютъ и начиняютъ кишки сосисочныя, 
самыя тонкія; оставляютъ висѣть на свѣжемъ воздухѣ 7 дней, 
потомъ коптятъ 2 сутокъ. Подаютъ на столъ, обдавъ кипяткомъ. 

1919. Колбаса превосходная ьопченая. 

10 фун. нежирной свинины и 5 фун. говядины отъ толстаго 
филея мелко нарѣзать и прибавить 5 фун. шпику, изрубленнаго 
мелкими кусочками, посетить, положить 1‘Д гол. селитры, 2 стах, 
рому, развѣшать и начинятъ воловью кишку по возможности крѣпче; 
положить подъ прессъ на 2 дня, потомъ дать висѣть 7 дней и 
коптить 3 недѣли, чтобы она не была сырая. 

1920. Колбаса нопченая хорошая. 

2 1 /, фун. свинины, 1 фун. говядины, луку поджареннаго въ 
маслѣ и сырого по '/, фун., кто любитъ—по 3 зубца чесноку, 2 лота 
соли, 1 лотъ селитры, 1‘/ 4 лота простого перцу,— все мелко из¬ 
рубить, набить плотно свиныя кишки, перевивать и повѣсить на 
свѣжемъ воздухѣ на 3 дня, потомъ коптить 2—3 недѣли. 

1921. Колбаса кровяная. 

Кусокъ ШПИК} въ 12 —15 фун. и свиную голову, изъ которой 
вынуть мозгъ, варить */, часа, потомъ прибавить пшику и варить 
еще */, часа. Печонку и ливеръ изрубить мелко, а шпикъ и мясо 
мелко изрѣзать; прибавить стак. соли, 1 лотъ перцу простого 
и 1 лотъ англійскаго, кто любитъ—майорану; размѣшать все вмѣстѣ 
развесть 3 стак. крови, но чтобы масса не была очень густа; на¬ 
полнить у толстой воловьей кишки, перевязать и варить 2 часа; 
если колбасу проткнуть виікой и кровь не покажется, то она 
готова; тогда обмыть холодной водой и положил» подъ прессъ на 

2 — 3 часа, чтобы сдѣлалась плоская. Если эту колбасу будутъ 
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употребляй <коро, то къ фаршу прибавить рубленаго и въ маетѣ 
поджареннаго луку. Для долгаго храненія коптятъ отъ 7 до 10 
дней въ холодномъ дыму. Свѣжія колбасы передъ употребленіемъ 
поджариваютъ съ масломъ въ духовой печи, а копченыя подаютъ 
холодными. 


1922. Или. 

Произвольное количество свѣжей бычачьей или свиной крови 
смѣшать съ у, противъ взятой крови рубленаго свиного шпику, 
прибавить немного толченаго англійскаго перцу, кардамону, гвозди¬ 
ки, простого перцу, соли и, все хорошо смѣшавъ, начинить кишки, 
а затѣмъ огварить въ соленой водѣ. Кто любитъ, подавая можно 
поджарятъ. 

1923. Колбаса вѣнская. 

5 фун. говядины и 3 фун. свинины мелко изрубить, отбрасывая 
жилы, и положить на рѣшето на 24 часа'; 3 фун. верхняго свиного 
сала изрубить кусочками, посолить 4 лотами соли и оставить на 
нѣсколько часовъ. Смѣшавъ все вмѣстѣ, прибавить 10 лотовъ соли, 
3 лота кардамону и 4 лота простого перцу, туго набить кашки, 
проколоть толстой иглой или вилкой со всѣхъ сторонъ и повѣсить 
на сквозномъ вѣтру на 3 дня, послѣ чего коптить 1—2 недѣли 
вѣтками коріандры и можжевельникомъ. Повѣсить эти колбасы 
на чердакѣ, гдѣ повременамъ очищать ихъ щетками и мазать 
прованскимъ масломъ со спиртомъ. 

1924. Колбасы жидовскія. 

Дѣлаются такъ же, какъ и обыкновенныя колбасы, но вмѣсто 
свинины берутъ хорошую говядпну и рыбу безъ костей. 


1925. Нолбаса рыбная постная. 

3 части свѣжей рыбы, 1 часть маринованой и 1 часть бѣлаго 
хлѣба, намоченнаго въ грибномъ бульонѣ, мелко рубятъ и про¬ 
тираютъ чрезъ рѣшето; нрпбагивъ крупно-толченаго простого пер¬ 
цу, нелко-толченап мускатнаго орѣха, мелко-рубленаго луку и соли, 
завертываютъ всю массу въ пергаментную бумагу въ видѣ колба¬ 
сы, обвязываютъ витками и варятъ на сильномъ огнѣ. 
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1926. Колбаса бѣлая. 

Взять кипяченаго ыолока и някишъ бѣлаго хлѣба, размѣшать 
такъ, чтобы образовалась кашица въ родѣ сметаны; нарѣзатъ очень 
мелко филей курицы или какой другой птицы и столько же сви¬ 
ного сала и смѣшать съ капоцей изъ молока и хлѣба; прибавивъ 
машорубленаго луку , обжареннаго въ маслѣ, и нѣсколько яичныхъ, 
бѣлковъ, перемѣшать хорошенько съ перцемъ, солью и мускат¬ 
нымъ орѣхомъ, на.мнить свиныя кишки и отварить 

1927. Нолбаса болонская. 

1 фун. говяжьяго сала. 1 й>ун. свиного шпику и 1 фун. те¬ 
лятины мелко изрубить, прибавить нѣсколько пряностей, перцу, 
соли и начинить толстую воловью кишку; гроткнувъ ее въ нѣсколь¬ 
кихъ мѣстахъ вилкой, варить 1 часъ. 

1928. Нолоаса гороховая. 

Секретъ удобоваримости гороховой колбасы заключается въ 
измѣненіи свойствъ гороховой муки при продолжительномъ дѣйствіи 
на нее жара, для чего ее поджариваютъ съ мясомъ и саломъ. 

Колбаса гороховая дѣлается двухъ родовъ: съ ветчиной и соло¬ 
ниной, сорта же ея еще подраздѣляются на два: въ «дномъ сортѣ 
32 зол. мяса и 64 зол. гороховой муки, а въ другомъ сортѣ 
40 зол. мяса и 40 зол. муки. Вѣсъ колбасы 1 фун. 24 волотп., 
а все остальное недостающее до итого вѣса пополняется саломъ и 
начиняется въ пергаментныя (растительныя) гильзы. Передъ упо¬ 
требленіемъ колбасу кладутъ на , / і часа въ кипящуй воду и 
получаютъ супъ-пюре, очень питательный, ароматичный и вкусный, 
такъ какъ кромѣ сала и соли въ колбасу прибавляютъ пряностей и 
корепьевъ. 

1929. Колбаса французская. 

1 фун. шпику отварить до мягкости, нарѣзать мелкими ку¬ 
сочками, изрубить какъ можно мельче, прибавить З 1 /, стак. тол¬ 
ченыхъ бѣлыхъ сухарей, 24 штуки антоновскихъ яблокъ, также 
мелко-изрубленныхъ, 3 стак. сливокъ, немного толченой корицы, 
мускатнаго орѣха и 1 стак обваренной коринки; посоливъ, приба¬ 
вить немного мелкаго сахара и хорошо размѣшать; начинить 
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этимъ кишки и отварить на сильномъ огнѣ до готовности. Кто 
побитъ, можно прибавить имбирю. 

1930. Колбаса нѣмецкая кровяная. 

Мелко изрубить 1 фун. свиной или телячьей нечонки, проте¬ 
реть чрезъ рѣшето,^ прибавить 3 '/„ стак. свѣжей крови, понемногу 
толченаго простого и англійскаго перцу, соли, гвоздики, 2'Д 
фун. отвареннаго шпика, нарѣзаннаго мелкими кусочками,— все 
хорошо размѣшать, начинить этимъ кишки и варить 1 часъ. 
Хранить въ прохладномъ мѣстѣ. Подавая можно подогрѣть. 

1931. Колбаса съ капустой. 

Измельчаютъ говядину пополамъ со свининой, помѣщаютъ 
въ сосудъ съ двойными стѣнками, наполненный водой, прибав¬ 
ляютъ кислую капусту, предварительно хорошо отжатую и высу¬ 
шенную, въ количествѣ вдвое меньшемъ мяса и свинины, кладутъ 
соли, перцу, луку, моркови, свеклы, картофеля и все увариваютъ 
въ своемъ собственномъ соку 2—3 часа. Когда готово, охлажда¬ 
ютъ хорошо рубятъ и начиняютъ цилиндръ изъ растительнаго 
пергамента. Эта колбаса даетъ отличныя щи. 

1932. Колбаса постная. 

Приготовляется какъ № 1931, но вмѣсто мяса и свинины 
берутъ свѣжую рыбу безъ костей. 

1933. Колбасы польскія, сардельки. 

1 ф. свѣжей свинины я 1 ф. шпику рубятъ мелко и смѣшиваютъ 
съ У, фун. рубленаго лука (кто любитъ, кладутъ чеснокъ), при¬ 
бавляютъ понемногу толченой гвоздики, горцу, мускатнаго орѣха, 
солятъ, начиняютъ кишки толщиной въ 2 пальце-, перевязываютъ 
одну отъ другой на 1*Д вершка и отвариваютъ въ водѣ или 
бульонѣ, потомъ коптятъ. 

1934. Колбаса съ чеснокомъ. 

Дѣлается точно такъ же какъ № 1933, но берутъ свинину 
пополамъ съ телятиной; луку не прибавляютъ, а кладутъ не¬ 
много растертаго чесноку и горошковаго перцу; отвариваютъ, но 
не коптятъ. 
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1935. Колбаса съ перцемъ. 

Приготовляется какъ № 1934, но вмѣсто чесноку кладутъ 
достаточное количество толченаго и горошковаго перцу. 

1936. Колбаса съ языномъ. 

Приготовляется какъ № 1935; начиняютъ толстыя воловьи 
кишкн, куда кладутъ отваренный и очищенный языкъ, разрѣзанный 
вдоль. 


1937. Сосисни обыкновенныя 

Мелко рубятъ I 1 / фун. жирной говядины съ I 1 / фун. сви¬ 
нины и 'Д фун. говяжьяго сала, прибавляютъ 1 чайн. ложку тол¬ 
ченаго перцу, 1 чайн. ложку соли и *Д лож. горошковаго перцу, 
все хорошо смѣшиваютъ съ 1 стак. мелко-рубленаго луку и начи¬ 
няютъ кишки. Эти сосиски передъ употребленіемъ надо жаритъ 
пли варить. 


1938. Сосиски вѣнскія. 

1 фун. нежирной свинины и *Д фун. телятйны хорошо изру¬ 
бить, посолить, прибавить толченаго ’ перцу, немного гвоздики, 
мускатнаго орѣха, *Д стак. толченыхъ бѣлыхъ сухарей, 1 фун. 
варенаго рубленаго шпику и 3 рубленыхъ поджаренныхъ въ маслѣ 
луковицы. Начинять тонкія свиныя кишки. При употребленіи ихъ 
кладутъ на 'Д часа въ кипятокъ. 

1939. И л и. 

Дѣлаютъ какъ № 1938, но шпакъ и лукъ кладутъ сырой. 
Отвариваютъ и коптятъ. Передъ употребленіемъ кладутъ въ ки¬ 
пятокъ. 


1940. 3 и л ь ц ъ. 

Берутъ мясо съ одной головы свиньи и съ одной головы те¬ 
ленка вмѣстѣ съ ушами, рубятъ не очень мелко и прибавляютъ 
1 сырой воловій языкъ, хорошо очищенный и также изрубленный, 
толченаго и горошковаго перцу, соли, мелкой корицы, гвоздики, 
мускатнаго орѣха. *Д фун. очищенныхъ рубленныхъ фисташекъ, 
3 фун. рубленнаго шпику, начиняютъ воловій желудокъ или ну- 
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зырь и варятъ нѣсколько часовъ на сильномъ огнѣ. Еогда готово, 
то еще горячій покрываютъ доской и накладываютъ гнетъ, чтобы 
остывши онъ приняль круглый, расплюснутый видъ Вмѣсто языка 
можно брать мясо свѣжей свинины или мясо отъ ногъ быка. 

1941. Ветчина майнцевеная. 

Задніе свѣжіе свиные окорока кладутъ въ холодную воду на 
2 сутокъ; вынувъ изъ воды и давъ ей стечь, кладутъ въ кадку, 
куда палпваютъ достаточное количество воды, прибавляютъ 2'Д 
фун. соли, 1 фун. сахару, 30 зол. селитры и 5 зол. аира 
(Асогиз саіатиз), послѣдній кладутъ завернутымъ въ тряпку. 
Въ этомъ разсолѣ окорока держатъ 3 недѣли, послѣ чего коптятъ 
4 — 6 недѣль въ дыму трубы, вѣшая довольно высоко, чтобы 
дымъ былъ холодный. Потомъ копченіе оканчиваютъ можжевель¬ 
никомъ и окорока зарываютъ въ просѣянную золу, гдѣ и хранятъ 
до употребленія. 

1942. Копченіе мяса. 

1 фун. голландской сажи и 8 фун. воды увариваютъ до по¬ 
ловины, по охлажденіи прибавляютъ 2—3 горсти соли и въ эту 
смѣсь погружаютъ мясо, предварительно нѣсколько дней провѣтрен¬ 
ное на воздухѣ. Въ этой смѣси мясо находится отъ у, часа до 
24 и даже до 36 часовъ, смотря по вѣсу и количеству самаго 
мяса. Маленькія тонкія колбасы держатся здѣсь У, часа, большія— 
отъ 'Д—2 часовъ; сало отъ 6—12 часовъ, а окорока отъ 12—36 
часовъ. 


1943. Сохраненіе яицъ. 

Яйца обтираютъ досуха и смазываютъ посредствомъ ваты ва¬ 
ренымъ коноплянымъ или льнянымъ масломъ (олифой), расклады¬ 
ваютъ на вольномъ воздухѣ и, когда обсохнутъ, складывав >тъ въ 
кадку пересыпавъ пескомъ. 

1944. Нрупа экономическая. 

Эту крупу обыкновенно дѣлаютъ изъ картофельной или изъ 
обыкновенной муки на цѣльныхъ яйцахъ, или на однихъ бѣлкахъ 
или однихъ желткахъ, по желанію. 

Къ у., фун. картофельной муки прибавляютъ столько свѣжихъ 
сырыхъ яицъ, чтобы масса была настолько густа и однообразна. 
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что ее возможно было бы свободно протереть чревъ рѣшето. 
Укладываютъ на бумагу и сушатъ на солнцѣ или въ легкомъ 
духу въ печи. Когда высохнетъ, складываютъ въ банки и хранятъ 
въ сухомъ мѣстѣ. 


1945. Б а л ы к ъ 

Лучшимъ балыкомъ считается осетровый, и чѣмъ онъ толще 
и жирнѣе, тѣмъ цѣннѣе; приготовляютъ его такъ: отдѣляютъ тол¬ 
стыя спинки отъ терки и кладутъ въ корыто, пересыпая солью 
и селитрой (на 1 фун. соли 1 зол. селитры), накрываютъ дос¬ 
кой и придавливаютъ гнетомъ. Черезъ 3 дня нижніе балыки помѣ¬ 
щаютъ наверхъ, а верхніе внизъ и перетираютъ ихъ собствен¬ 
нымъ разсоломъ; вынимаютъ, когда окончательно просолятся, раз¬ 
вѣшиваютъ на солнцѣ и, когда нѣсколько провянутъ, коптятъ. 

1946. Закваска для сыровъ. 

Лучшей закваской для сыровъ считается желудокъ молодого 
теленка, убитаго прежде, чѣмъ онъ будетъ отнятъ отъ матери. 
Въ Швейцаріи обыкновенно дѣлаютъ такъ: изъ этого желудка вы¬ 
бираютъ молоко, которое въ немъ находится въ видѣ творожииы, 
эту творожину, а равно и желудокъ хорошо промываютъ холодной 
водой, солятъ крупной солью и, положивъ вновь творожину въ же¬ 
лудокъ, сушатъ при умѣренной температурѣ. 

За нѣсколько дней передъ употребленіемъ все разрѣзываютъ 
на мелкіе куски, кладутъ въ сыворотку или теплую воду и не¬ 
много солятъ. Эту-то гыворотку или воду и з потребляютъ какъ 
закваску. Эта закваска сохраняется нѣсколько недѣль въ хорошо 
закупоренной склянкѣ, въ прохладномъ мѣстѣ; однако, спустя 
4—5 дней, куски желудка слѣдуетъ вынуть, иначе можетъ начаться 
броженіе. 


1947. Заквасна для сыра честеръ. 

6 телячьихъ желудковъ подготовляютъ какъ № 1946, а послѣ 
этого солятъ одинъ годъ, рѣжутъ на куски, прибавляютъ 2 ли¬ 
мона и 2 / 3 ведра воды, и употребляютъ не ранѣе, какъ черезъ 
2 мѣсяцг 


1948. Сыръ картофельный. 

Къ 5 фун. картофельнаго пюре прибавляютъ 2 бут. кислаго 
молока и немного соли, хорошо размѣшиваютъ, складываютъ 
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въ холщевый мѣшокъ и придавливаютъ гнетомъ. Послѣ этого при¬ 
бавляютъ 2 фун. густой сметаны и, снова хорошо размѣшавъ, 
опять помѣшаютъ подъ гнетъ, чтобы жидкость совершенно уда- 
ііглась; сушатъ въ тѣни на вольномъ воздухѣ. 

Чѣмъ долѣе этотъ сыръ будетъ лежать, тѣмъ будетъ вкус¬ 
нѣе. Онъ сохраняется бевъ порчи нѣсколько лѣтъ. 

1949. Сыръ покшесъ. 

Взять по *Д фун. сыра швейцарскаго, кокфора (кто любитъ и 
зеленаго), лимбургскаго, голландскаго и пармезанъ, все истереть 
на теркѣ и прибавить 1 фун. растопленнаго сливочнаго масла, 
1 бут. хорошаго рому или коньяку, все хорошо размѣшать, сло¬ 
жить въ масленки и хранить для употребленія. 

1950. Сыръ невшатель. 

Парное молоко процѣживаютъ чрезъ сито въ каменную миску, 
кладутъ закваску № 1946 и прикрываютъ теплымъ одѣяломъ. На 
третій день, сгустившееся молоко выливаютъ на ивовыя плетенки, 
обтянутыя полотномъ, даютъ въ теченіе сутокъ стечь сывороткѣ, 
снимаютъ съ полотна, помѣщаютъ въ холщовые мѣшки и держатъ 
подъ гнетомъ еще 1 сутки, потомъ протираютъ чрезъ рѣшето. Если 
масса очень жидка, то еще прессуютъ, а если густа, то прибавляютъ 
той же массы, но не бывшей подъ гнетомъ. Вмѣсто гнета лучше упо¬ 
треблять прессъ съ винтомъ. Массу формуютъ въ извѣстные цилиндри¬ 
ческіе столбики, сдѣлавшіе изъ бѣлой жести, въ видѣ небольшихъ го¬ 
ловокъ сахара съ усѣченной верхушкой. Отформованный сыръ солятъ 
мелкой солью (одного фунта голи достаточно на 100 кусковъ сыра, 
вышиной В дюйма, діаметръ 2 */, д.) и оставляютъ на 2 сутокъ. Тогда ихъ 
выносятъ и укладываютъ на рѣшетѣ или на рамѣ, покрытой чистой 
соломой, и даютъ стоять 2—3 недѣли, часто поворачивая, чтобы 
солома не пристала. Когда сыръ покроется синеватымъ пушкомъ, 
тогда его переносятъ въ магазинъ также на соломѣ. Послѣ того 
какъ подъ пушкомъ покажется желтоватая корка, сыръ можетъ 
быть запакованъ и отправленъ, если надо, въ дорогу. 

1951. Сыръ бри. 

Утренняг о доенія молоко процѣживаютъ чрезъ полотно, прибав¬ 
ляютъ снятыхъ съ молока, надоеннаго вечеромъ, сливокъ, и посред¬ 
ствомъ водяной бани доводятъ температуру смѣси до 24 -29° Ц., 



— 475 — 


затѣмъ опускают ъ закваску ЛІ 1946, завязанную въ полотно, и 
этимъ узелкомъ болтаютъ въ молокѣ (1 лож. закваски достаточно на 
1 ведро молока со оливками); потомъ, прикрывъ чѣмъ-либо потеплѣе, 
щютъ окиснуть. Окисленное молоко сначала размѣшиваютъ ло¬ 
паткой, а потомъ руками, наполняютъ формы и сильно прессуютъ. 
Когда изъ творога вытечетъ вся сыворотка, его переносятъ на 
доску, устланную холстомъ, и опять прессуютъ. Чрезъ / г часа полотно 
снимаютъ, а сыръ снова выжимаютъ, чтб повторяютъ чрезъ 2 часа 
до вечера слѣдующаго дня. Бъ послѣдній разъ оставляютъ форму 
безъ полотна и держатъ подъ прессомъ —1 часъ. Послѣ этого 
сыръ складываютъ въ кадку, каждый кусокъ натираютъ съ обѣихъ 
сторонъ мелкой солью и оставляютъ на всю ночь. На другой день 
опять натираютъ солью и оставляютъ на 3 дня въ той же кадкѣ. 
Послѣ этого переносятъ въ сухую комнату, гдѣ раскладываютъ на 
солому и поворачиваютъ ежедневно, вытирая чистымъ полотенцемъ. 
Необходимо, чтобы это "отираніе производилось до окончательнаго 
приготовленія, которое заключается въ томъ, что сыръ кладутъ 
въ боченокъ безъ дна, на слой соломы отъ 2 —3 дюймовъ толщиной, 
и каждый рядъ сыра перестилаютъ соломой, пока боченокъ на¬ 
полнится; сверху также прикрываютъ соломой. Боченокъ вывосътъ 
въ прохладное, но не сырое мѣсто. Черезъ нѣсколько мѣсяцевъ 
сыръ подсыхаетъ и улучшается. 

1952. Сыръ пимбургскій. 

Берутъ цѣльное молоко и заквашиваютъ его № 1946; обра¬ 
зовавшуюся сыворотку отдѣляютъ процѣживаніемъ и на каждые 2 
фун творогу прибавляютъ по порядочной щепоткѣ мелко толченыхъ 
соли, луку и эстрагону, хорошо перемѣшиваютъ, кладутъ въ форму 
и даютъ стекать 3 6 часовъ; потомъ вынимаютъ, помѣщаютъ на рѣшето 
съ соломой, переносятъ въ теплое сухое мѣсто и сушатъ 6 дней. 
Послѣ этого выносятъ въ погребъ и солятъ. Когда появится легкій 
пушокъ, его удаляютъ водой при помощи щетки, прибавляя къ этой 
водѣ немного охры, и повторяютъ это раза 4 въ продолженіе 3 мѣся¬ 
цевъ. Это необходимо для того, чтобы сыръ получилъ надлежащій 
вкусъ; послѣ этого его завертываютъ въ бумагу и въ тонкіе оло¬ 
вянные листы и хранятъ въ сухомъ мѣстѣ. Этотъ сыръ чѣмъ 
старѣе, тѣмъ дѣлаете" мягче и вкуснѣе. 

1953. Сыръ честеръ. 

Парное молоко процѣживаютъ чрезъ сито и гагрѣваютъ въ 
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прикрываютъ чѣмъ-либо теплымъ и оставляютъ ва нѣсколько 
часовъ, чтобы окисло. До ваквашивавія же молоко предвари¬ 
тельно подкрашиваютъ отваромъ индійскаго дерева. Когда молоко 
окиснетъ, то его хорошо мѣшаютъ, чтобы оно превратилось въ 
однородную массу, которую помѣщаютъ въ форму в сильно прес¬ 
суютъ винтовымъ прессомъ, потомъ покрываютъ полотномъ и 
спрыскиваютъ •’орячей водой, чтобы укрѣпить оболочку и пе дать 
ей трескаться; формы кладутъ одна на другую подъ прессъ и 
оставляютъ на 3 дня. Вынимаютъ, обвертываютъ сухимъ полот¬ 
номъ, чтб повторяютъ нѣсколько разъ. По прошествіи 24 часовъ 
солятъ, но соленіе не с лѣдуетъ производить ранѣе того, пока по¬ 
верхность коры не будетъ гладка и тверда. Соленіе произво¬ 
дится сухой мелкой солью кругомъ. Солятъ 2—3 раз» въ теченіе 
24 часовъ, послѣ чего сыръ переворачиваютъ и помѣщаютъ въ 
фррму безъ полотна подъ прессъ, гдѣ онъ долженъ находиться 
5 дней. Соли надо брать 3 — 4 фун. на 100 фун. сыру. Сыръ 
сначала выкладываютъ на 2 дня на полки, а потомъ уже выносятъ 
въ магазинъ. Спустя мѣсяцъ съ того времени, когда сыръ будетъ 
вынутъ изъ формъ, его очищаютъ ножомъ и вытираютъ полотномъ, 
смоченнымъ въ индійскую краску или каштановую пспапскую 
краску съ пивомъ. 


1954. Сыръ снороспѣлый. 

Берутъ самый свѣжій творогъ, откидываютъ на рѣшето, чтобы 
стекіа сыворотка, кладутъ въ чашку, прибавляютъ (на обыкновенный 
большой молочный горшокъ) 6 яицъ, фун. сметаны и пемного 
соли и все хорошо растираютъ. Между тѣмъ отдѣльно вскипятить 
молоко, прибавить творогъ и варить; въ это время отдѣляется отъ 
молока сыворотка и получается творогъ, который выкладываютъ 
въ мѣшечки; эти мѣшечки вѣшаютъ, чтобы стекла жидкость, послѣ 
чего ихъ помѣщаютъ подъ гнетъ. Когда сыръ достаточно окрѣп¬ 
нетъ, то его вынпм&ютъ изъ мѣшечковъ и ставятъ въ печь, чтобы 
образовалась кора. Если будетъ положено мало яицъ и сметаны, 
то сыръ будетъ не очень вкусный и разсыпчатый. 

1955. Или. 

Дать цѣльному молоку стоять, чтобы образовалась простокваша, 
когда изъ него начнетъ выдѣляться сыворотка, его ставятъ въ той 
же посудѣ въ не очень горячую печь и держатъ до тѣхъ поръ, 
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пока образуется творогъ. Вынувъ, даютъ остыть и перекладываютъ 
творогъ въ остроконечные холщевые ыѣшечкп и кладутъ подъ 
гнетъ на доску. Когда сыворотка стечетъ, его вытаскиваютъ изъ 
мѣшечковъ, солятъ, кладутъ тмину (кто любитъ), перемѣшива¬ 
ютъ, обратно помѣщаютъ въ мѣшечки, завязываютъ и опять 
кладутъ подъ гнетъ на нѣсколько часовъ. Вынувъ затѣмъ изъ 
мѣшечковъ, лѣтомъ сушатъ въ тѣни на открытомъ мѣстѣ, а зимой 
въ теплой комнатѣ, дальше отъ печи, на полкахъ, покрытыхъ 
соломой. 

Если на сырѣ покажется плѣсень, то ее отскабливаютъ ножомъ 
и обмываютъ соленой водой. 

Хорошо высушенный сыръ складываютъ въ большіе горшки, 
перекладываютъ соломой и сохраняютъ въ не очень сухомъ и не 
очень сыромъ мѣстъ. 


1956. Сохраненіе сыра. 

Чтобы избѣгнуть плѣсени, сыръ посыпаютъ мелкимъ порошкомъ 
свѣже - гашеной извести, которая не даетъ сырамъ плѣсневѣть, 
способствуетъ скорѣйшему ихъ созрѣванію и не вредитъ вкусу. 

1957. Молоко его сохраненіе. 

Чтобы молоко или сливки не окисали, въ особенности во врем а 
грозы, хорошо прибавлять къ иимъ немного двууглекислой соды, 
растворенной въ ложкѣ воды. 

1958. Молоно сгущенное. 

Парное молоко фильтруютъ чрезъ бумагу и кипятятъ въ хорошо 
луженомъ котлѣ, на сильномъ огнѣ, затѣмъ вторично фильтруютъ 
чрезъ частое металлическое сито, чтобы отдѣлить пѣнки, и выпари¬ 
ваютъ въ водяной банъ при 70“ Р., прибавивъ на каждую оу ты .тку 
молока хорошо рафинированнаго мелкаго сахара по '/, фун. Са¬ 
харъ зтотъ сначала также увариваютъ съ водой, снимаютъ пѣну 
и горячій прибавляютъ къ молоку. Когда молоко при выпариваніи 
будетъ стекать въ видѣ клейкой массы, то оно готово и его не¬ 
медленно разливаютъ въ подогрѣтыя жестянки, по возможности 
полнѣе. Молоку даютъ остыть и оно осядетъ; тогда банки напол¬ 
няютъ густымъ горячгмъ растворомъ сахара и запаиваютъ, но не 
переворачиваютъ, чтобы не попалъ вовдухъ. 
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1959, Молоко сухое. 

На 112 фун. парного молока кладутъ 28 фун. рафинирован¬ 
наго мелкаго сахару и 1 чайную ложку соды. Выпариваютъ въ 
эмалированномъ котлѣ на водяной банѣ, даютъ остыть и прессуютъ 
въ плитки, которым завертываютъ въ оловянную бумагу, на подобіе 
шоколада. 

1960. Варенье изъ дыни. 

Спѣлую дыню очищаютъ отъ верхней кожи, рѣжутъ ломти¬ 
ками, очищаютъ отъ внутренности, заливаютъ уксусомъ и даютъ 
лежать 2 дня. Послѣ этого вынимаютъ, откидываютъ на рѣшето 
и дѣлаютъ сиропъ изъ 2 фун. сахару и 1 чашки воды (на 1 ф. ды¬ 
ни), опускаютъ въ него дыню и варятъ. Когда дыня готова, ее выни¬ 
маютъ друшлакомъ, а сиропъ увариваютъ погуще, потомъ осту¬ 
жаютъ и заливаютъ дыню, уложенную въ банки 

1961. Варенье изъ апельсиновъ. 

Апельсины кладутъ въ холодную воду на 2—3 дня, предва¬ 
рительно срѣзавъ горбушки и выбравъ осторожно сѣмячки; воду 
мѣняютъ 2 раза въ день; ватѣмъ апельсины отвариваютъ въ водѣ 
до мягкости и ивъ воды, въ которой варились апельсины, приго¬ 
товляютъ сиропъ (ва 4 апельсина беру тъ 1 фун. сахару и Б чашки 
воды), уъаржваютъ его до надлежащей густоты, остужаютъ, и 
имъ заливаютъ апельсины. 

1962. Варенье лимонное. 

Приготовляется какъ Ж 1961. 

1963. Варенье безъ воды 

На 1 ф. ягодъ берутъ 1V, фун. самаго мелкаго просѣяннаго 
сахару, насыпаютъ въ тазикъ слой послѣдняго и слой ягодъ, потомъ 
опять слой сахару и опять слой ягодъ, засыпае тъ сверху саха¬ 
ромъ и ставятъ на сильный огонь. 

Это варенье сохраняется долго безъ порчи. 

1964. Варенье кіевское сухое изъ ягодъ 

Приготовляютъ сиропъ изъ 1 ф. сахару съ 3 чашками воды; 
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когда сиропъ закипитъ, то кладутъ ягоды; когда ягоды уварят¬ 
ся, вынимаютъ друшлакомъ на сито и даютъ сиропу стечь; въ 
оставшуюся жидкость кладутъ новую порцію ягодъ и такъ дѣлаютъ 
рала 3—4. Потомъ ягоды раскладываютъ на блюдо, посыпаютъ 
густо сахарной пудрой и ставятъ въ печь, чтобы высохли, но 
чтобы сахаръ притомъ не растаялъ. 

1965. То же изъ фруктовъ. 

Взять сладкія яблоки, разрѣзать ихъ пополамъ, выбрать внут¬ 
ренность п приготовить сиропъ какъ въ Л» 1864, опустить въ него 
яблоки и варить до тѣхъ поръ, пока они сдѣлаются прозрачны; 
вынувъ, отбросить на сито, а въ сиропъ опустить другую порцію 
яблокъ и проч., какъ сказано въ № 1964. 

Изъ 12 фу я. сахару можно сварить 8 фун. варенья, кладя 
каждый разъ по 2 'Д фун. яблокъ. При сушкѣ въ печи каждый 
день слѣдуетъ яблоки переворачивать, пока совершенно высохнутъ, 
пересыпать сахаромъ и хранить. 

Такъ же приготовляютъ варенье и изъ другихъ фруктовъ. 

1966. Ц у н а т Ы. 

Преимущественно употребляются цукаты изъ лимонной или 
апельсинной корокъ, которыя варятся какъ сказано въ Л: 1961. 
Отбрасываютъ на рѣшето, даютъ стечь сиропу и посыпаютъ 
сахарнымъ пескомъ. Можно варить и какъ кіевское сухое варенье 
№ 1965, или изъ корокъ, или прямо изъ фруктовъ, разрѣзая ихъ 
ломтиками вмѣстѣ съ кожицей. 

1967. Ягоды глазированныя. 

Ягоды опускаютъ на очень короткое время въ горячій густой 
сахарный сиропъ, вынимаютъ друшлакомъ и кладутъ въ сахарную 
пудру такъ, чтобы ягоды одна другой не касались, но чтобы са¬ 
харъ хорошо присталъ къ нимъ со всѣхъ сторонъ. 

1968. Нонфеты султанснія. 

Бзять по У, фун. мелко шинковашго очищеннаго сладкаго 
миндалю и перебранной, промытой и хорошо вытертой коринки, 
прибавить по '/ фун. мелко рубленыхъ апельсинныхъ и лимон¬ 
ныхъ цукатовъ, просѣянныхъ кардамону, гвоздики и корицы по 
2 зол., '/ 4 зол. кайенскаго перцу, 1 зол. имбирю, но 1 вол. суше- 
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наго цвѣта васильковъ, пунцовой ровы. ноготковъ и все хорошо 
перемѣшать вмѣстѣ 

5 фун. сахару наливаютъ 3 фун. воды и кипятитъ, снимая 
пѣну; когда сахаръ будетъ застывать и вытягиваться въ нитки, 
то кладутъ вышенриготозленную смѣсь, снимаютъ съ огня, все 
хорошо размѣшиваютъ и вбиваютъ въ разборчатую деревянную, 
смоченную холодной водой, форму, длиной въ 1 аршинъ, шириной 
въ 2 вершка и съ закраиной въ 1 вершокъ, даютъ остыть, рѣжутъ 
острымъ ножомъ поперекъ, чтобы образовались пластинки въ видѣ 
плитокъ, шириной не болѣе 1 / і —'Д вершка. 

1969, Рахатъ-л уиуіѵъ. 

Въ луженомъ котлѣ варятъ 1 д«ун. сахару съ '/, фун. воды и 
снимаютъ пѣну, послѣ чего сюда же вливаютъ 2 фун. крахмалу, 
разбавленнаго 2 фун. холодной воды, размѣшивая при кипяченіи, 
чтобы не ооразовались комки, и уваргваютъ до надлежащей густоты. 
Для подкрашивата въ розовый цвѣтъ берутъ или настойку коше¬ 
нили или алканнаго корня. Для запаха берутъ настойку ванили, 
масло померанцевыхъ цвѣтовъ, розовое или горькихъ миндалей. 

1970. Орѣхи обливные. 

Для этой цѣш приготовляютъ сахарный сиропъ настолько 
сильно уваренный, чтобы взятая изъ него канля, пущенная въ 
холодную воду, застыла. Тогда въ этотъ сиропъ обмакиваютъ 
аккуратно очищенные грецкіе орѣхъ, двѣ половинки склееныхъ 
пюре изъ толченаго миндалю съ сахаромъ и бѣлкомъ, вынимаютъ 
и кладутъ на рѣшето или на желѣзный листъ, смазанный масломъ, 
но такъ, чтобы орѣхи эти другъ друга не касались. Когда 
остынутъ, то складываютъ въ банку и хорошо закупориваютъ, 
такъ Какъ отъ вліянія воздуха они засахариваются. Если орѣхи 
берутся другого какого-нибудь сорта то ихъ, очистивъ, предва¬ 
рительно поджариваютъ на сковородѣ, а потомъ уже обмакиваютъ 
въ сиропъ, вынимаютъ друшлакомъ и помѣщаютъ на желѣзный 
листъ, смазанный нас ломъ 

1972. Орѣхи каленые. 

Какіе бы орѣхи на были, ихъ калятъ слѣдующимъ образомъ: 
когда изъ русской печи будетъ вытащенъ хлѣбъ, то ее хорошо 
выметаютъ и всыпаютъ орѣхи слоемъ толщиной не болѣе */ 4 вершка; 
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затѣмъ печь закрываютъ и даютъ орѣхамъ прокаливаться, хорошо 
мѣшая повреченамъ кочергой; когда изъ печи появится довольно 
сильный запахъ печеныхъ орѣховъ, то, не вынимая изъ печи, 
ихъ обрызгиваютъ холодной водой посредствомъ садовой сприн¬ 
цовки или просто смоченнаго вѣника, и чѣмъ будетъ холоднѣе 
вода, тѣмъ орѣхи лучше будутъ растрескиваться; выгребаютъ н 
даютъ остыть. 


1973. Макъ жареный медовый. 

4 фун. меду нагрѣваютъ до кипѣнія; 2 фуя. маку всыпаютъ въ 
кипящій медъ и увариваютъ до тѣхъ поръ, пока зарумянится и 
сдѣлается густымъ; тогда выливаютъ на доску, смоченную водой, 
даютъ остыть и рѣжутъ на произвольные кусочки. 

Медъ можно мѣшать пополамъ съ патокой, съ сахаромъ или 
просто употреблять одну патоку; но въ послѣднемъ случаѣ, ко¬ 
нечно, достоинство продукта будетъ хуже, хотя этимъ способомъ 
обыкновенно пользуются торговцы , мака медоваго 

1974. Нуга. 

Очистить сладкій миндаль, нашинковать мелко и поджарить 
на сковородѣ; отдѣльно приготовить сиропъ и уварить до обра¬ 
зованія нитей; въ этот ъ сиропъ всыпать еще горячій жареный 
миндаль, выложить на желѣзный листъ, слегка смазанный масломъ, 
и еще теплый разрѣзать на произвольные кусочки. 

Такъ точно поступаютъ и съ прочими орѣхами. 

1975. Пастила яблочная 

Кислыя яблоки кладутъ въ кастрюлю не разрѣзывам, нали¬ 
ваютъ холодной воды, чтобы ею покрылись яблоки, н увариваютъ, 
пока колшца будетъ лопаться (если надо, то повременимъ подли¬ 
вать воды); вываливаютъ на рѣшето, даютъ стечь водѣ н про¬ 
тираютъ 

На 2 фун. этого пюре взять 2'Д фун, сахара или меду (для 
дешевой пастилы) и 3 бѣлка, перемѣшать все н бить вѣнпчкомх, 
пока масса побѣлѣетъ и погустѣетъ. Потомъ прибавить / 8 ф. тол¬ 
ченаго горькаго миндалю и 2 лож розовой воды или настойки 
ьашілп, выложить въ чисто выструганный ящикъ, устланный 
бѣлой бумагой, и поставить гъ хорошо натопленную печь па 24 
часа. Ящики съ пастилой ставить на деревянные бруски, но не 
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прямо на потъ. Когда пастила подсохнетъ, вынуть изъ печи 
и дать остыть; затѣмъ пастилу изъ ящика опрокинуть на доски, 
устланныя бумагой, и поставить опять въ печь въ легкій духъ, 
чтобы пастила обсохла со всѣхъ сторонъ. 

1976. Пастила изъ нрыжовнина. 

Еще недозрѣлый зеленый крыжовникъ увариваютъ въ водѣ 
до мягкости и, откинувъ на рѣшето, протираютъ горячій. На 2 
стак. этого шоре берутъ І'Д стак мелкаго сахара и 2 бѣлка, 
взбиваютъ какъ можно лучше, выкладываютъ въ ящикъ и посту¬ 
паютъ далѣе какъ ук. въ № 1975. 

1977. Пастила изъ малины. 

Въ муравленым тршокъ помѣщаютъ ягоды, горшокъ замазы¬ 
ваютъ тѣстомъ и ставятъ въ легкій духъ печи, гдѣ даютъ хорошо 
упрѣть; дѣлаю! ь пюре и на каждые 2 стак. его берутъ 1 стак. 
мелкаго сахара, взбиваютъ въ пѣиу съ 1 бѣлкомъ, расѣ лады йаютъ 
въ ящикъ и сушатъ. 

1978. Пастила брусничная 

Приготовляютъ пюре изъ брусники какъ въ М 1977, на 
2 стак. этого пюре берутъ 1 ’Д стак. мелкаго сахара, все хоро¬ 
шо взбиваютъ, кладутъ въ ящикъ, какъ № 1975, но не толстымъ 
слоемъ, и сушатъ въ печи; когда иервый сдой высохнетъ, то 
кладутъ на него второй, опять сушатъ и т. д., пока ящикъ напол¬ 
нится. Пастилу прикрываютъ бѣлой бумагой, а ящикъ закупо¬ 
риваютъ и хранятъ въ сухомъ мѣстѣ. Сохраняется очень долго 
и сухая еще вкуснѣе. 

1979. И л и. 

На 2 фун. брусники берутъ 1 фун. хорошаго меду (можно и 
сахаръ), прибавляютъ воды, рсли берутъ сахаръ, и увариваютъ, 
пока взятая капля будетъ застывать на холоду, а самую массу 
можно будетъ рѣзать ножомъ; выкладываютъ на чистую доску, 
даютъ остыть, рѣжутъ на ровные куски, пересыпаютъ мелкимъ 
сахаромъ и складываютъ въ банки. 

1980. Пастила нлюнвенкая. 

Хорошо замороженную клюкву толкутъ на холоду въ деревян- 
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ной ступкѣ, потомъ выкладываютъ на рѣшето, а подъ него по¬ 
мѣщаютъ деревянную миску н переносятъ въ теплое мѣсто, при 
чемъ клюквенный сокъ начнетъ стекать; когда соку наберется 
порядочно, то клюкву протираютъ въ сокъ, прибавляютъ мелкаго 
сахара по вкусу или берутъ его равное яо вѣсу съ пюре коли¬ 
чество (можно брать въ 1 ‘А раза болѣе патоки), перекладываютъ 
въ ящики и сушат ъ какъ Лё 1975. Для запада можно приба¬ 
вит]. немного розоваго масла. 

1981. Пастила клубничная 

Приготовляется какъ № 1977. 

1982. Пастила земляничная. 

Приготовляется какъ № 1977 

1983. Пастила изъ смородины 

Лучше всего выходитъ изъ черной смородины и приготовляется 
какь Л: 1977. 


1984. Пастила грушевая. 

Приготовляется какъ № 1975. 

1985. Пастила изъ черныхъ сливъ. 

Приготовляется какъ № 1977. 

1986. Пастила рябиновая. 

Приготовляется какъ Л'- 1978. 

1987. пастила вишневая. 

Приготовляется какъ № 1977. 

1988. Пастила разноцвѣтная. 

Приготовляютъ разные сорта настилы, шшр. яблочную или 
грушевую, черно-смородинную или вишневую, малиновую или 
клюквенную, сушатъ, какт сказано въ -Ц 1978, и на каждый 
высохшія слой накладываютъ новый слой пастилы, нлгр. сначала 
накладываютъ слой оѣлой яблочной пастилы, даютъ высохнуть и 
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на нее—-слой вишневой, даютъ высохнуть, затѣмъ кладутъ слой 
клубничной, потомъ —черной смородины и т. д., но своему усмот¬ 
рѣть 


1989. Сонъ виноградный. 

Осторожно размять виноградъ, чтобы не раздавить косточекъ, 
протереть чрезъ сито, и кипятить, часто мѣшая и снимая пѣну; 
когда сокъ хорошо уварится, прибавить (для нейтрализаціи) соды, 
наблюдая, чтобы синяя лакмусовая бумажка не краснѣла; тогда 
снова ставятъ на огонь и освѣтляютъ яйцами, процѣживаютъ и 
увариваютъ, пока капля будетъ тянутыя въ холодной водѣ или 
стекать съ ложки медленно. Тогда разливаютъ, но возможности 
полнѣе, въ бутылки, хорошо закупориваютъ и хранятъ на погребѣ. 

1990. Сиропъ вишневый. 

Очищаютъ 2 фун. вишенъ, прибавляютъ немного воды и от¬ 
дѣльно вскипяченный съ водой сахаръ, увариваютъ до надлежащей 
густоты, процѣживаютъ и на каждые 2 стая, сиропа прибавляютъ 
1 стол ложку глицерина, чтобы не окисало и не засахаривалось. 
Разливаютъ по бутылкамъ и хорошо закупориваютъ. 

1991. Сиропъ малиновый. 

Дѣлается какъ № 1990, но и&лину протираютъ чрезъ частое 
рѣшето и, если надо, освѣтляютъ бѣлкомъ. На 2 фун. малины 
берутъ 4 фун. сахара. 

1992. Сиропъ изъ черной смородины. 

Приготовляется какъ № 1990. На 2 фун. ягодъ —4 фун. сахару. 

1993. Сиропъ изъ клубники. 

Приготовляется какъ № 1990. На 2 фун, ягодъ —2 фун. сахару. 

1994. Сиропъ изъ землянини. 

Приготовляется какъ Лі 1990. На 2 фун. ягодъ —3 фун. сахару. 

1995. Сиропъ кофейный. 

1 фув. жженаго молотаго кофе и 2 бут. кипятку настаи¬ 
ваютъ въ закрытомъ сосудѣ 24 часа въ тепломъ мѣстѣ; потомъ 
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жидкость сливаютъ, гущу сильно отжимаютъ процѣживаютъ чрезъ 
бумагу и прибавляютъ 2 фун. сахара: затѣмъ увариваютъ до 
густоты сиропа и прибавляютъ, какъ ук. въ № 1990, глицерину 
и пр. 


1996. Сиропъ пуншевый. 

1 бут. хорошаго рому подогрѣваютъ въ закрытомъ сосудѣ и 
прибавляютъ 1 бут. воды и 2 фун. мелкаго сахара; давъ вски¬ 
пѣть. снимаютъ пѣну, увариваютъ до требуемой густоты и разли¬ 
ваютъ по бутылкамъ. 

1997. Сиропъ пимонный. 

1 фун. лимоннаго сока процѣживаютъ, освѣтляютъ бѣлкомъ и 
варятъ въ эмалированной кастрюлѣ съ 2’Д фун. сахара, снимая 
пѣну; давъ остыть, прибавляютъ глицерина и нѣсколько аапель 
лимоннаго масла. 


1998. Сиропъ фіалковый. 

1 фун. кру пно толченаго корня флорентинской фіалки развари¬ 
ваютъ съ водой въ закрытомъ сосудѣ и прибавляютъ 2 фун. мелкаго 
сахара. Воды слѣдуетъ брать столько, сколько потребуется для по¬ 
лученія сиропа надлежащей густоты. 

1999. Сиропъ изъ искусственныхъ эссенцій. 

Въ настоящее время въ продажѣ находятся такъ называемыя 
искусственныя эссенціи, которыя вполнѣ могутъ замѣнить своимъ 
запахомъ всѣ дорогіе натуральные фрукты или ягоды, какъ, наир 
ананасъ, персики, абрикосы и т. п. Для этого только слѣдуетъ 
приготовить сахарный сиропъ и къ нему прибавить нѣсколько ка¬ 
пель желаемаго запаха искусственной эссенціи. Если надо, то под¬ 
красить г...стойкой желтой, розовой и т. п. 

2000, Мясной бульонъ въ плиткахъ. 

Положить въ дуженъй котелъ 11—15 фуя. нежирной го¬ 
вядины, 8 фун. телятины, нѣсколько живности. 4 телячьихъ 
ножки и 2 фун. нежирной ветчины, все. налить произвольнымъ ко¬ 
личествомъ воды, посолить, прибавить нѣсколько кореньевъ, лавро¬ 
ваго листу, луку и поставить варить на сильномъ огнѣ 6 —10 
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часовъ подъ крышкой, снимая пѣну: затѣмъ процѣдить чрезъ чаете 
сито, дать остыть, снять шіръ и продолжать уваривать на водяной 
банѣ, пока получится густота клея; послѣ этого разлить въ формы; 
когда остынетъ, хранить въ прохладномъ мѣстѣ 

При употребленш кусочекъ этого бульонаі распускаютъ въ 
горячей водѣ и получаютъ отличный бульонъ. 

2001. Мука раковая. 

25 раковъ перемываютъ, кладутъ на большой желѣзный про¬ 
тивень и ставятъ въ печь не очень жаркую, наблюдая, чтобы раки 
не герѣли. Оставляютъ хорошо высохнуть, послѣ чего толкутъ, а 
еще лучше мелютъ въ кофейной мельницѣ, потомъ просѣиваютъ 
чрезъ волосяное сито, складываютъ въ банку и, хорошо закупо¬ 
ривъ, хранятъ для употребленія. 




ОТДѢЛЪ XIV. 

Напитки: пиво, квасъ, водки, ликеры 
и ироч. и проч. 



2002. Квасъ лимонным. 

Кладутъ въ кадку 1 фуп. изюму и 5 изрѣзанныхъ лимоновъ 
«мѣстѣ съ кожей, отобравъ коси чки, обливаютъ 10 фун. натоки 
и прибавляютъ 80 бут. кипятку; все хорошо размѣшиваютъ и 
даютъ остыть, послѣ чего прибавляютъ 3 зол. сухихъ дрождей. 
распущенных* въ 1 стаканѣ холодной воды съ г / 2 стак. муки. 

На другой день можно прибавить еще 5—10 бут. холодной 
воды. Когда изюмъ съ лимономъ всплывутъ наверхъ, квасъ про¬ 
цѣживаютъ чрезъ полотно, разливаютъ въ бутылки, хорошо заку¬ 
пориваютъ, горлышки обвязываютъ веревками или проволокой и 
хранятъ въ лежачемъ положеніи на погребѣ. 

Вмѣсто патоки можно, по вкусу, брать медъ или сахаръ. 

Такимъ способомъ можно приготовлять изъ всѣхъ фруктовъ 
или ягодъ отлитый квасъ, который называется ягоднымъ пли 
фруктовымъ. 


2003. Нвасъ нрасный хлѣбный. 

Взять 1 четверикъ ячменнаго мелкаго солода, */ 4 четверила 
ржавого солода, ржаной и пшеничной муки по 15 фун., по¬ 
ложить все въ кадку и заварить кипяткомъ настолько жидко, 
чтобы веселка могла легко ходить; переложить въ чанъ, разба¬ 
вить водой до желаемой густоты кваса и дать остыть; когда будетъ 
чуть теплый, положить */, фун. сухихъ дрождей, разведенныхъ 
предварительно въ этомъ же квасѣ, и фун. мяты, сваренной 
отдѣльно въ водѣ, прикрыть и оставить въ покоѣ, пока покажет¬ 
ся пѣна, чаще мѣшая и не давая перекиснуть; затѣмъ слить въ 
бочку н поставить на ледъ. 
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2005. Или. 

Взять по одному четверику ржавого и ячменнаго солода н 2 
четверика ржаной муки, заварить горячей водой, какъ Л* 2003, 
разложить въ корчаги и поставить въ печь на всю ночь. Утромъ 
выложить въ кадку, налить 6 ведеръ кипятку, какъ можно лучше 
вымѣшать, дать остыть и проч., какъ въ .У? 2003. 

2006. И л и. 

Взять по 1 гарнцу ржаного мелкаго и крупнаго солоду, ячмен¬ 
наго мелкаго солоду и 2 гарнца ржаной муки, заварить ки¬ 
пяткомъ, чтобы образовалось густое тѣсто, которое разложить 
по корчагамъ и поставить въ русскую печь на ночь, послѣ чего 
выложить въ кадку и разбавить водой не жидко; прибавить свѣ¬ 
жей или сухой мяты я, прикрывъ, оставить на 1 сутки. Послѣ 
этого прибавить \ ф. дрождей. */« фун. ржаной, *Д фун. пшен¬ 
ной муки и 1 фун. сахара, хорошо размѣшать и дать стоять 
1—2 часа. Послѣ сего разбавить этотъ квасъ 10 ведрами холод¬ 
ной воды, которую подливаютъ небольшими частями, каждый 
разъ хорошо размѣшиваютъ и каждый разъ кадку хорошо* прикры¬ 
ваютъ, чтобы совершалось броженіе. Это количество воды должно 
прибавляться въ продолженіе 2 сутокъ, послѣ чего квасу даютъ 
стоять еще 1 сутки, въ продолженіе которыхъ вся гуща сначала 
подымется наверхъ, а потомъ опустится на дно. и квасъ будетъ 
чистъ. Если не прошествіи этого времени квасъ не пріобрѣтетъ 
надлежащей кислоты, то дать ему стоять, пока получится надле¬ 
жащій вкусъ, послѣ чего разливаютъ или въ бутылки или въ бо¬ 
ченки и хранятъ на льду на погребѣ. 

2007. Квасъ дешевый, экономическій. 

Берутъ 2 мѣры ячменнаго солода. 2 мѣры крупнаго ржаного 
солода, 20 фун. мелкаго ржаного солода, 4 мѣры ржаной муки и 
5 фун. остающихся отъ печенія хлѣбовъ мучныхъ комьевъ. Все 
это обливаютъ 6 ведрами кипятка, мѣсятъ какъ хлѣбы и сейчасъ 
же помѣщаютъ въ печь, натопленную сильнѣе, чѣмъ для хлѣбовъ. 
Закрывъ и замазавъ заслонку, даютъ стоять 10—12 часовъ. Вынувъ 
нет печи, все полученное количество раздѣляютъ на 12 частей и 
дѣлаютъ изъ нихъ хлѣбы. Эти хлѣоы употребляютъ не всѣ вдругъ, 



но только по 2 на каждую бочку въ 35 ведеръ, слѣдующимъ об¬ 
разомъ: на дно квасной бочки сначала кладется деревянный крестъ 
а потомъ деревянная рѣшетка, на ату рѣшетку настилается рядъ 
чистой соломы, которую придавливаютъ другимъ крестомъ, чтобы 
солома не поднималась при наливаніи воды Когда такимъ обра¬ 
зомъ все приготовлено, разламываютъ 2 хлѣба на мелкіе кусочки, 
кладутъ въ бочку и наливаютъ 1 ушатъ кипятку, между тѣмъ 
какъ въ другомъ ушатѣ съ кипяткомъ распариваютъ 1 фун. мяты 
и вмѣстѣ съ этой мятой вливаютъ въ бочку. Часовъ 12 спустя, 
т. е. когда остынетъ кипятокъ, бочку доливаютъ до верху холод¬ 
ной водой и оставляютъ закисать, пока квасъ достигнетъ настоящей 
кислоты. 

Правда, этотъ квасъ не густъ, нс. для большой рабочей артели 
онъ достаточно хорошъ. 

2008. Квасъ бутылочный баварскій. 

15 фун. ржаного солоду и 10 фун, ржаной муки замѣсить на 
холодной водѣ не очень гус о и поставить въ печь на однѣ сут¬ 
ки; послѣ чего выложить въ кадку, развести холодной водой до 
желаемой густоты и дать стоять 6 часовъ: затѣмъ перелить въ 
боченокъ и заквасить закваской. котопая приготовляется такъ: 12 
зол. сухихъ дрождей и 1 фун. ржаной муки размѣшиваютъ въ водѣ 
и вливаютъ въ боченокъ; когда опара подымется, прибавить 1 -2 
фун. сахарнаго песку или патоки и хорошо размѣшать. 

Когда квасъ закиснетъ и отстоится, разлить въ бутылки изъ 
толстаго стекла, въ которыя изложить по 1—2 изюминкѣ, хорошо 
закупоритъ, обвязать веревками и вынесть на погребъ. По желанію, 
можно прибавить мяты, предварительно разваренной въ водѣ. 

Изъ этого количества должно выйти 100—150 бут. хорошаго 
квасу. 


2009. Или отличный. 

На 5 о бут. квасу берутъ 5 фун. ржаного сладкаго хлѣба, 
рѣжутъ на куски и сушатъ въ печи, но такъ, чтобы не подго¬ 
рѣлъ; потомъ помѣщаютъ въ ушатъ и завариваютъ 2*Д ведрами 
воды (сильнаго кипятку); когда остынетъ и члѣбъ осядетъ на 
дно, процѣживаютъ чрезт салфетку, прибавляютъ 3 фун. сахар¬ 
наго песку, раствореннаго въ 10 фун. воды, '/, фун. сухихъ 
дрождей и фун. мяты, предварительно разваренной въ неболь- 
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нымъ количествѣ воды, даютъ бродить 2—3 часа; разливаютъ 
въ бутылки, куда кладутъ 1—2 изюыивки, и даютъ «тоять бу¬ 
тылкамъ незакупоренными, пока будетъ замѣтна игра, т. е. вы¬ 
дѣленіе легкихъ пузырьковъ въ горлышкѣ бутылокъ; тогда хоро¬ 
шо закѵпориваютъ «бутылки должны «іыть очень толстыя, лучше 
брать изъ-подъ шампанскаго), обвязываютъ веревкой или прово¬ 
локой и выносятъ на погребъ, хранятъ въ лежачемъ положеніи 

2010. Квасъ имбирный. 

Въ 15 бут. воды увариваютъ 3 фун. патоки и ’/ 8 фун. мелко 
нарѣзаннаго корня бѣлаго имбиря, куда прибавляютъ 3 лимона, 
также изрѣзанныхъ кусками, но безъ косточекъ; даютъ остыть до 
температуры парного молока и прибавляютъ 10 зол. ■•.ухихъ 
дрождей, предварительно размѣшанныхъ въ небольшомъ количе¬ 
ствѣ воды, и оставляютъ въ покоѣ до тѣхъ поръ, пока поды¬ 
мется лимонъ; тогда разливаютъ въ бутылки и хорошо закупори¬ 
ваютъ. Чрезъ 5—7 дней квасъ годенъ къ употребленію. 

2011. Квасъ к лишенный. 

Приготовляете! какъ № 2002. 

2012 Квасъ калиновый. 

Приготовляется какъ IV; 2002 

2013. Квасъ изъ черной смородины. 

Приготовляется какъ № 2002. 

2014 Квасъ клубничный 

Приготовляется какъ № 2002. 

2015. Квасъ земляничный. 

Приготовляется какъ ,№ 2002. 

2016. Квасъ вишневый. 

Приготовляется какъ .№ 2002. 

2017. Квасъ яблочный. 

Приготовляется какъ № 2002. 
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2019. Квасъ грушевый 

Приготовляется какъ № "2002. 

2020. Квасъ рябиновый. 

■Приготовляется какъ Л* 2002. 


2021. Пиво домашнее. 

’Д ведра ячменнаго солоду размѣшать съ 2 ведрами холодной 
воды и оставить на сутки, послѣ чего помѣстить въ котелъ, куда 
прибавить чайную ложку соли и кнпятите 2 чцсь,, затѣмъ при¬ 
бавить ’/» ФУ Н - хмелю и еще варить */, часа; процѣдить въ бо¬ 
ченокъ, остудить до температуры парного молока, прибавьте */, 
фун. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ этой же жидкости, и 1 
фун. сильно уваренной (докраса.) патоки, все хорошо размѣшать и 
оставить часовъ на 5—10; разлить по бутылкамъ, закупорить 
только на другой день и — пиво готово. 

По желанію, можно прибавить сахару. Пропорцію хмеля можно 
мѣнять по желанію крѣпости нива. 


2022. Пиво деревенское или брага. 

Чтобы получить 25 ведеръ хорошаго пива, берутъ на 1 куль 
трупнаго ячменнаго, ржаного или пшеничнаго солода 1 пудъ какого- 
либо мелкаго солода, 5 фун. хорошаго хмеля и ВО ведеръ воды. 
Вес. крупный солодъ высыпаютъ въ котелъ и прибавляютъ тер¬ 
таго солода и кипящей воды. Варятъ на голомъ огнѣ и отстав¬ 
ляютъ. Тѣмъ временемъ въ особомъ котлѣ варят ъ хмель. Надъ 
большимъ котломъ ставятъ ушатъ и въ его днѣ дѣлаютъ отвер¬ 
стіе, которое затыкаютъ деревянной пробкой. Въ ушатъ на дно 
кладутъ чистую солому, толщиной вершка на 2 —3; въ этотъ 
ушатъ вливаютъ часть хмелевого отвара, затѣмъ горячее сусло изъ 
перваго котла, даютъ постоять минутъ 5, втулку открываютъ и 
жидкость спускаютъ обратно въ котелъ Это повторяв тъ нѣсколько 
разъ, и каждый разъ прибавляютъ новую порцію хмелевого отвара, 
до тѣхъ поръ, пока сусло приметь надлежащій ароматъ и сдѣ- 



іается достаточно жидкимъ. Чтобы во время этой операціи сусло 
не остывало, кладутъ въ него расчаленные камни. Затѣмъ 1 фѵн, 
сухихъ дрождей разводятъ въ 4 ведрахъ холодной воды, влива¬ 
ютъ въ сусло (если оно очень остыло, то подогрѣваютъ камнями), 
покрываютъ полотномъ и даютъ стоять 2—3 часа. Потомъ го¬ 
товое пиво спускаютъ въ бочку и даютъ бродить въ холодномъ 
мѣстъ Это второе ороженіе продолжается 2—3 дня, нослѣ чего 
отверстіе бочки хорошо закупориваютъ и замазываютъ тѣстомъ. 
Если нѣтъ бочки, то пиву даютъ бродить въ открытыхъ сосу¬ 
дахъ. 


2023. Пиво англійское. 

Ю фун. крупнаго ячменнаго солода обварить I 1 /, ведрами 
кипятка, хорошо перемѣшать и дать стоять 3 часа, послѣ чего 
осторожно слить. На оставшуюся гущу снова налить 1 ведро ки¬ 
пятку и чрезъ 3 часа снова слить. Наконецъ, на эту же гущу 
налить 1 ведро холодной воды, чрезъ 2 часа слить и смѣшать 
съ двумз первыми жидкостями; потомъ прибавить 20 фун. патоки, 
разведенной 2 ’Д ведрами теплой воды, и также смѣшать съ 
общей жидкостью, прибавить 1 фун. хорошаго хмелю и дать 
2—3 раза хорошо вскипѣть, постоянно мѣшая. Далѣе, дать 
жидкости остыть до температуры парного молока и влить въ нее 
'/ фун. сухихъ дрождей, размѣшанныхъ въ этой же жидкости, хо¬ 
рошо размѣшать и оставить бродить въ тепломъ иѣстѣ. Когда 
перебродится, слить въ бочку, которую оставить открытой на 3 
дня, потомъ заколотить втулку, и чрезъ 2—3 недѣли получите, 
превосходное пиво. 

Надо брать во вниманіе, чтобы при обвариванів солода вода 
не была бы очень горяча,—иначе пиво можетъ выйти не вполнѣ 
хорошее. 


2024. Пиво изъ патони. 

Варягъ 1 часъ 5 фун. патоки въ 25 штофахъ воды, прибавивъ 
3 лота крупно толченаго имбиря, нѣсколько лавроваго листу (по 
желанію, можно прибавить кардамону, корицы и гвоздики) и *Д фун, 
хмелю. Послѣ этого даютъ остыть прибавляютъ 12 зелот, сухихъ 
дрождей, распущенныхъ въ этомъ же суслѣ, и даютъ перебродить; 
затѣмъ отстаиваютъ, разливаютъ въ бутылки. 
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2025. Пиво дешевое. 

БерутъЗ'/о фун. сахарной свеклы, 1 ’д фун. моркови, 3 горсти хме¬ 
лю, і лот. можжевеловыхъ ягодъ и 1 фун. голи. Очистивъ и натеревъ 
свеклу и морковь, смѣшиваю, г. съ 12 штофами воды, прибавляютъ 
остальное и кипятятъ *Д часа. Когда жидкость лладится до ком¬ 
натной температуры, првоавляытъ 12 зол. сухихъ дрождей, рас¬ 
пущенныхъ въ этой же жидкости, оставляютъ перебродить и затѣмъ 
разливаютъ въ бутылки. 

2026. Кислыя щи. 

Взять муки і рупичатой 12 фун. гречневой 10 фун., солоду пше¬ 
ничнаго 2 горсти, мякиша ржанок хлѣба (высушить безъ корокъ 
и истолочь) 12 фун., все смѣшать, заварить 10 ведрами кипят¬ 
ку и развести холодной водой до желаемой густоты. Когда устоится, 
слить въ другую кадку, положить 1 фун. изюму, 5 пучковъ мяты 
и заквасить гущей изъ-подъ кваса (какъ "зюмъ, такъ и мята 
должны быть завязаны въ холщевый мѣшечекъд Когда окиснетъ, 
разлить въ бутылки, изюмъ вынуть изъ мѣшечха и разложить по 
бутылкамъ (по 1 — 3 штуки), куда пазлить и щи, хорошо заку¬ 
порить и обвязать веревкой. 

2027. Или отличныя. 

Истолочь 30 фун. сухарей изъ ржаного хлѣба и просѣять ихъ 
чрезъ рѣшето: далѣе взять ячменнаго и пшеничнаго солода по 
'/ 4 четверика, солода ржаного 1 четверикъ, круны гречневой 1 
четверикъ, муки крупичатой 15 фун. и пшенной каши крутой 
12 фун. 

Сначала всыпать въ кадку сухари и, обдавъ ихъ горячей водой, 
хорошо размѣшать, потомъ всыпать крупичатую муку, пшенную 
кашу и хорошо размѣшать, чтобы образовалось тѣсто, затѣмъ при¬ 
бавить все остальное, переложить въ корчаги и поставить въ хо¬ 
рошо натопленную печь на 2—3 часа Выложивъ изъ корчагъ 
въ кадку, сейчасъ же обварить кипяткомъ, размѣшать, дать сто¬ 
ять 3 часа и слить въ котелъ. Такого сусла должно выйти на 
150 бут. хорошихъ кислыхъ щей,—на такое количество слѣдуетъ 
лить и кипятокъ. Въ случаѣ если бъ воды было влито менѣе, то 
послѣ отс тоя сусла въ него кладутъ кусокъ льда и льютъ холодную 
воду, мѣшая, пока ледъ распустится. Наконецъ, кладутъ 2 фун. 
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толченаго изюму и ’Д- фун. обваренной мяты и покрываютъ 
чѣмъ-либо теплымъ, поплотнѣе. Когда пѣна подымется наверхъ, 
то ее вмѣстѣ съ мятой снять, сусло процѣдить чрезъ полотно и, 
прибавивъ 4 фун. сахарнаго песку, разлить по бутылкамъ, хоро¬ 
шо закупорить, обвязать веревками и вынесть на погребъ. 

На оставшуюся гущу налить 8 ведер ь воды п хорошо размѣ¬ 
шать; когда вода освѣтлится, то ее осторожно слить въ боченокъ, 
куда положить мяты и подквасъ, боченокъ хорошо заспорить и по 
ставить на ледъ. 


2028. Или. 

Взять 2 четверика ситной муки, по 2 ] Д четверика гречневой, 
крупичатой и пшеничной муки и *Д четверика ячменнаго солоду. 
заварить все кипяткомъ и какъ можно лучше размѣшать, чтобы не 
было комковъ: потомъ прилить еще кипятку и опять размѣшать; 
наконецъ, прибавить должное количество, по желанію густоты щей. 
холодной воды и поставить на ледъ, чтобы осѣла гуща. Тогда 
жидкость осторожно слитъ въ другую кадку, прибавить ‘Д фун. 
сухпхъ дрождей и 3 фун. обваренной мяты. Когда жидкость доста¬ 
точно закиснетъ, разлить въ боченка, куда прибавить по щепоткѣ 
сола и держать на погребѣ. 

2029. И л и. 

Взятъ 1 четверикъ ячменнаго солода, 6 гарнцевъ ржаной муки, 5 
фун. крупичатой муки, 5 фун. гречневой муки, все вмѣстѣ хорошо 
перемѣшать и взъ *Д всей этой смѣси замѣсить на горячей водѣ 
тѣсто, покрыть чѣмъ-либо теплымъ и оставить въ тепломъ мѣстѣ 
на 2 часа. Послѣ этого прибавить еще кипятку, чтобы образова¬ 
лось нѣчто въ родѣ густой і ашп, и всыпать оставшуюся *Д смѣси, 
хорошо размѣшать и дать стоятъ 1 часъ. Тогда прибаьить 20 ве¬ 
деръ кипятку, чаять размѣшать и дать стоять еще 1 часъ. Когда 
остынетъ, положить 1 фун. мяты, сахару или меду по вкусу, 'Д 
фун. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ этомъ суслѣ, перелить въ 
боченокъ, заткнуть втулку и поставить въ теплое мѣсто. Когда 
начнется броженіе, то разливать въ бутылки изъ крапа боченка и 
поставить въ теплое мѣсто, не закупоривая. Когда изъ бутылокъ, 
пѣна пойдетъ черезъ край, тогда только слѣдуетъ бутылки хорошо 
закупорить и хранить на погребѣ. 
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2030. Медъ обыкновенный. 

Вливаютъ их котелъ 8 ведеръ воды, прибавляютъ 1 пудъ меду 
или сахарнаго песку и V., фун. хмелю и, помѣшивая, кипятятъ 
2 часа, снимая пѣну. Послѣ этого вливаютъ еще 1 ведро воды 
и продолжаютъ кипятить, пока жидкость получится совершенно 
прозрачной; тогда даютъ остыть и прибавляютъ */ фув. сухихъ 
дрождей, предварительно разведеннымъ въ этой же жидкости, п остав¬ 
ляютъ бродить 2—3 сутокъ, нерѣдка помѣшивая, чтобы было 
верхнее броженіе, для чего время отъ времени прибавляютъ холод¬ 
ной воды. Когда броженіе окончится, жидкость освѣтляютъ рыбьимъ 
клеемъ, для чего берутъ его 6 золот., расщепливаютъ на мелкія 
части, намачиваютъ въ теплой водѣ, даютъ 1 — 2 раза вскипѣть, 
по частямъ вливаютъ въ мелъ и оставляютъ въ покоѣ 24 часа, 
послѣ чего медъ освѣтлится. Тогда прибавляютъ къ нему какихъ 
угодно духовъ или отварныхъ пряностей, пли, если желаютъ, 
даютъ ему цвѣтъ тѣми же подкрасами, которые употребляютъ для 
ликеровъ; розовому меду обыкновенно даютъ запахъ розовымъ 
масломъ, бѣлому же — эссенціей ананасной, яблочной и т. д.‘ 
затѣмъ его разливаютъ въ бутылки и хранятъ на погребѣ. 

Если медъ приготовляютъ для долгаго храненія, то его увари¬ 
ваютъ по возможности гуще 

Хмель лучше завязывать въ холстъ и, привязавъ къ нему 
камень, опускать па дно и варить. Когда въ немъ минуетъ надоб¬ 
ность. его легко вытащить, не дѣлая, такимъ образомъ, лишней мути 
въ меди. 

Если кладутъ пряности, какъ, панр., корицу, гвоздику, лавровый 
листъ и пр., то ихъ лучше класть вмѣстѣ съ хмелемъ. 

Прежде чѣмъ положить дрождей, всякій медъ нужно сначала 
перелить въ боченокъ и втулку не сильно закрыть. 

2031. Медъ отличный. 

На 10 ведеръ воды берутъ 50 фун. меду, 20 фун сахар¬ 
наго песку и 1 фун. хм-хяю и увариваютъ до густоты. Охлаждаютъ 
и прибавляютъ у, фун сухихъ дрождей, разведенныхъ въ неболь¬ 
шомъ количествѣ воды, крупно толченаго фіалковаго корня '/„ 
фун., имбиря '/. фун. и отъ 50 — 70 капель розоваго масла 
съ 1 зол. лимоннаго и 1 дож. уксуса. Даютъ бродить 3 мѣсяца, 
послѣ чего разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ хорошими проб- 
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вами распаренными въ горячей водѣ, и обвязываютъ проволо¬ 
кой; хранятъ на погребѣ въ лежачемъ положеніи. 

2032. Медъ изъ патоки. 

На 8 ведеръ воды кладутъ 1 пуд. патоки, увариваютъ до 
половины, снимая пѣну, даютъ остыть, приоавляютъ *Д фун. 
сухихъ дрождей, даютъ перебродить въ боченкѣ, прибавляютъ ка¬ 
кихъ угодно пряностей и оставляютъ на 3 мѣсяца, послѣ чего 
различаютъ въ бутылки. 


2033. Медъ крѣпкій. 

8 фун. бѣлаго меду и 2 ведра воды варятъ, пока будетъ гу¬ 
сто, снимая пѣну (чѣмъ долѣе уваривать, тѣмъ медъ будетъ крѣпче); 
еще нѣсколько теплымъ его переливаютъ въ боченокъ, прибавля¬ 
ютъ У 8 фун. сухихъ дрождей и даютъ бродить. Когда броженіе хо¬ 
рошо развилось, прибавляютъ 1 стак. очищеннаго виннаго спирту, 
который прекратитъ броженіе, и медъ получится крѣпкій и чис¬ 
тый. Для запаху чрезъ втулку можно прибавить какихъ угодно 
пряностей. Чрезъ 3 мѣсяца разливаютъ въ бутылки. 


2034. Медъ изъ березоваго соку. 

На каждый фунтъ патоки надо брать 12 стак. березоваго соку 
и варить на (лабомъ огнѣ 1 часъ; затѣмъ остудить, перелить въ 
боченокъ п прибавить дрождей. Когда броженіе прекратится, раз¬ 
лить въ бутылки. Букетъ можно дать по желанію. 

2035. Медъ изюмный. 

Взять 12 ф. желтаго крупнаго изюму и, перебравъ отъ вѣтокъ, 
варить въ водѣ, пока сдѣлается мягкимъ; послѣ этого растереть 
его деревяннымъ пестомъ такъ, чтобы не раздавить косточекъ, 
протереть чрезъ рѣшето и, положивъ обратно въ котелъ, куда 
прибавить 15 фун. патоки и столько воды, чтобы всего вышло 
1 */ а ведра, варить, сннмая пѣн}; затѣмъ остудить до температу¬ 
ры парного молока, прибавить 12 зол. дрождей, дать перебродить 
въ боченкѣ и чрезъ 3 мѣсяца разлить въ бутылки. 

Запахъ можно дать по желанію. 
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2036. Медъ клюквенный 

1 пудъ меду и 4 ведра воды варятъ, снимая пѣну; когда 
пѣна уничтожится и б<ілѣе не будетъ появляться, тогда вливаютъ 
клюквенный морсъ съ 1 четверика клюквы, хорошо кипятятъ 1 — 2 
раза, остужаютъ, прибавляютъ ’Д фун. сухихъ дро: дей и даютъ 
перебродить; потомъ освѣтляютъ рыбьимъ клеемъ, какъ сказано въ 
Л; 2030, и прибавляютъ, ш* желанію, какой-либо запахъ, затѣмъ 
разливаютъ въ бутылки. 

Этотъ медъ скоро окисляется, а потому его не слѣдуетъ много 
заготавливать впрокъ. 


2037. Медъ липовый. 

Берутъ *Д пуда бѣлаго липоваго меду, разводятъ 20 бут. 
воды, кипятятъ 1 часъ и, давъ остыть, прибавляютъ '/, фун. 
дрождей. Еогда броженіе окончится, вливаютъ 1 бут. очищеннаго 
виннаго спирту и хмелевого отвара, приготовленнаго съ *Д фун. 
хмеля и ’Д фун. липоваго цвѣта. Даютъ бродить 3 сутокъ въ 
теплѣ, при чемъ медъ теряетъ много сладости, а поточу еще при¬ 
бавляютъ 20 фун. меду, развареннаго въ 1 ведрѣ воды до густо¬ 
ты сиропа, и даютъ бродить. Послѣ втого все переливаютъ въ бо¬ 
ченокъ съ желѣзными обручами, хорошо закупориваютъ и ставятъ 
на ледъ на 1 / і —1 года, не грогая. 

Медъ этотъ получается совершенно прозрачный, какъ вода, и 
чѣмъ долѣе стоитъ, тѣмъ лучше. 

2038. Медъ вишневый. 

На 1 пудъ патоки берутъ 1 пудъ толченыхъ съ косточками 
вишенъ и столько воды, чтобы послѣ кипяченія получилось б ве¬ 
деръ жидкости, остужаютъ и прибавляютъ 12 зол. дрождей. По 
окончаніи броженія опускаютъ въ боченокъ смѣсь изъ ’Д фун. 
толченыхъ горькихъ минд&лей и корни съ 5 апельсиновъ— все 
завязанное въ мѣшечекъ. По прошествіи 2 недѣль освѣтляютъ рыбь¬ 
имъ клеемъ (№ 2030), хорошо перемѣшиваютъ и даютъ отстояться. 

2039. Медъ виноподобный. 

На 1 пудъ меду кладутт 20 фун. простого неочищеннаго 
виннаго камня и столько воды, чтобы получилось 4 ведра сусла, 
и варятъ. Когда остынетъ, переливаютъ въ боченокъ и оставляютъ 
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на 2 — 3 часа, при чемъ, само собою, произойдетъ броженіе. Когда 
окончится броженіе, жидкость процѣживаютъ чрезъ фланелевые, 
одинъ въ другой вложенные мѣшки, освѣтляютъ рыбьимъ клеемъ 
(Лі 2030) и ставятъ на ледъ: по прошествіи мѣсяца разливаютъ 
въ бутылки. 

Этотъ медъ, если хорошо выбродитъ, вкусомъ похожъ на 
бѣлое бургонское вино. 

2040 Медъ лимонный. 

На 15 штофовъ воды взять 15 фун. меду и 2 фун. сахару, 
сварить, снять пѣну и остудить. Потомъ положить цедру съ 12 
лимоновъ и ихъ сокъ и 10 зол. дрождей. Послѣ броженія очи¬ 
стить клеемъ (№ 2030), вынести на ледъ и спустя мѣсяцъ раз¬ 
лить въ бутылки. 


2041. Медъ апельсинный. 

Приготовляется какъ № 2040. 

2042. Медъ малиновый. 

Приготовляется какъ Л* 2036. 

2043. Медъ изъ черной смородины. 

Приготовляется какъ Лі 2036. 

2044. Медъ изъ клубники. 

Приготовляется какъ Л* 2036. 

2045. Медъ изъ земляники. 

Приготовляется какъ -IV: 2036. 

2046. Воды ягодныя. 

Вскипятятъ 1 7, ведра воды съ 3 фун. сахара и 3 бут. ка¬ 
кого угодно ягоднаго соку, дать остыть до комнатной температуры, 
прибавить 12 зол. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ этой же 
жидкости, и поставить въ теплое мѣсто бродить. Когда броженіе 
окончится, процѣдить чрезъ бумагу, разлить въ бутылки съ толстыми 
стѣнками и передъ закупориваніемъ положить въ каждую бутылку 
по 1 чайной ложечкѣ сахарной пудры, затѣмъ обвязать проволо- 
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кой, засмолить и хранить на погребѣ. Черезъ 2 недѣли можно 
употреблять. 

Таісимъ способомъ приготовляютъ воды и изъ прочим, ягодъ. 

2047. Воды фруктовыя. 

Нашинковать полный 6-ти-ведерный боченокъ кислосладкихъ 
молокъ и залить кипяткомъ: когда остынетъ, прибавить */, фун. 
сухихъ дрождей, распущенныхъ въ этой же жидкости. Когда на¬ 
чнется броженіе, прибавить 3 фун. толченаго изюму. Если боче¬ 
нокъ не будетъ полонъ, то долить холодной водой, закупорить, 
втулку замазать и поставить на ледъ на 1 мѣсяцъ. Послѣ этого 
разлить въ бутылки, обвязать веревками и хранить на льду. 
Такъ приготовляютъ воды и изъ прочихъ фруктовъ. 

2048. Или. 

Накрошить поровну кислыхъ и сладкихъ яблокъ, выжать изъ 
нихъ сокъ посредствомъ пресса и 5 бутылокъ этого соку влить 
въ 1 У, - ведерный боченокъ. Послѣ этого взять 12 бут. воды, 
всыпать 5 фун. мелкаго сахару и слегка кипятить, снимал пѣну; 
остудивъ влить въ боченокъ, который слегка закупорить и по¬ 
ставить на ледъ на 10 дней; но прошествіи этого временя влить 
въ боченокъ 2 бут. водки, заколотить втулку, осмолить, перевязать 
боченокъ поперекъ веревкой, чтобы не вырчало пробку, и поставить 
на 3 мѣсяца на погребъ. Надо имѣть въ виду, чтобы боченокъ 
былъ непремѣнно полный 

2049. Вода имбирная. 

Бзять 10 зол толченаго имбирю, 4 зол. кремортартара, 3 фун. 
мелкаго сахара и 1 лимонъ, изрѣзанный на куски вмѣстѣ съ ко¬ 
жей, по безъ косточекъ, налить У 4 ведромъ воды и варить у, часа, 
не допускам до кипѣнія и снимал пѣну. Дать остыть до комнатной 
температуры, прибавить 12 зол. сухихъ дрождей, разведенныхъ 
въ этой же жидкости, и оставить бродить 1 сутки; послѣ чего 
процѣдить чрезъ чистое полотно, разлить въ толстостѣнныя бу¬ 
тылки, обвязать проволокой и хранить на льду. Черезъ недѣлю 
можно употреблять, 

2050 Вода изъ листьевъ черной смородины. 

\ фун. молодыхъ листьевъ черной смородины, 8 зол. кремор- 
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татггара, 3 фун. мелкаи сахару, цедру съ 3-хъ лимоновъ и сокъ 
ивъ нихъ налить 1 ведромъ воды и поставить въ теплое мѣсто 
на недѣлю, каждыЕ день взбалтывая. Послѣ этого положить К) 
•вол. сухихъ дрождей, распущенныхъ въ этой же жидкости, и 
оставить бродить 4 часа: потомъ вынести на ледъ на недѣлю. 
Процѣдить чрезъ бумагу въ бутылки, которыя хорошо закупорить, 
обвивать веревками и храилть на льду. 

Если хотятъ получить чистый запахъ черной смородины, то 
цедры не кладутъ. 

2052. То же изъ листьевъ зари (любистръ). 

Приг< гговляется какъ № 2050. 

2053. Водица ягодная. 

Приготовляютъ изъ какихъ угодно ягодъ. 

На 12 фун. ягодъ берутъ 10 фун. мелкаго сахару и 1 ведро 
воды, прибавляютъ 1 штофъ водки и все настаиваютъ 2 не¬ 
дѣли ьъ тепломъ мѣстѣ, каждый день взбалтывая. Процѣживаютъ 
чрезъ бумагу, разливаю ъ по Зутылкямъ. закупориваюсь и хранятъ 
на ногребѣ. 


2054. Вода-шипучка. 

Эту воду приготовляютъ изъ какихъ угодно ягодъ или фруктовъ, 
для чего въ бутыль.наливаютъ 5 штофовъ воды, прибавляютъ 
5 фун. меікаго сахару, размѣшиваютъ, пока сахаръ распустится и 
затѣмъ кладутъ 5 фун какихъ угодно спѣлыхъ ягодъ или фруктовъ, 
нарѣзанныхъ кусочками, прилива» *тъ 1 штофъ водки и ставятъ 
въ теплое мѣсто, не закупоривая, на 2 недѣли, каждый день 
взбалтывая. Когда ягоды или фрукты начнутъ подыматься на¬ 
верхъ, тогда жидкость процѣживаютъ чрезъ бумагу, разливаютъ 
въ бутылки и, не закупоривая, выносятъ на 3 дня на погребъ; по 
прошествіи этого времени бутылки хорошо закупориваютъ, обвя¬ 
зываютъ веревками или проволокой и хранятъ на льду. Черезъ 2 
мѣсяца можно употреблять. 

2055. Или. 

40 бут. воды вскипятить на легкомъ огнѣ съ цедрой изъ 10 
лимоновъ, влить въ кадку? дать остынуть и положить 1 фун. 
изюму, 6 фун. меду, шесть изрѣзанныхъ лимоновъ безъ кожи 
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и 12 зол. сухихъ дрождей, разведенныхъ въ этой же жидкости, 
и дать бродить. Когда изюмъ, цедра и лимонъ подымутся наверхъ, 
разлить по бутылкамъ, въ которыя положить по 2 изюминѣ и 
по кусочку цедры, хорошо закупорить,обвивать веревками или 
проволокой п хранить на погребѣ. Когда черезъ недѣли 3 — 4 
покажется игра, то можно употреблять. 

2056. То же моседуанъ. 

Приготовляется какъ № 2155, но берутъ разные ягоды и 
фрукты по равной части. Очень пріятный напитокъ. 

2057. Шипучна изъ березоваго сона. 

Въ котелъ наливаютъ 30 штофовъ свѣжаго березоваго сока и 
7 фун. сахару, варятъ, пока останется 25 штофовъ, постоянно 
снимая пѣну. Отдѣльно берутъ боченокъ вмѣстимостью въ 3 ведра, 
куда кладутъ 8 очищенныхъ и нарѣзанныхъ ломтиками лимоновъ, 
наливаютъ 7 штофовъ бѣлаго столоваго винограднаго винн и при¬ 
бавляютъ горячій березовый сокъ съ сахаромъ. Когда жидкость 
охладится до комнатной температуры, прибавляютъ 12 зол. сухихъ 
дрождей, разведенных! въ той же жидкости, и даютъ бродить 
4—5 дней; потомъ затыкаютъ втулку боченка не очень сильно и 
выносятъ на поі ребъ на 4 недѣли, послѣ чего осторожно, ие мутя 
жидкости, равлвваютъ по бутылкамъ съ толстыми стѣнкамъ, хо¬ 
рошо закупориваютъ, обвязываютъ проволокой или веревками, 
засмаливаютъ и хранятъ на погребѣ. Перезъ двѣ недѣли получит¬ 
ся превосходный напитокъ. 

Березовый сокъ, собранный въ продолженіе дня, обязательно 
долженъ быть вечеромъ употребленъ въ дѣло,—иначе онъ теряетъ 

свое достоинство. 


2058 То же изъ сока клена 

Приготовляется какъ № 2057, но сокъ клева еще слаще сока 
березы. 

2059. Сонъ малиновый. 

Наложить малиной полную бутыль, налить бѣлымъ уксусомъ и 
дать стоять въ теплѣ 1 недѣлю, послѣ чего сокъ слить, а малину 
выжатъ- этимъ настоемъ опять налить такое же количество свѣ¬ 
жихъ ягодъ и опять дать стоять 1 недѣлю, слить, выжать, на- 
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ыгъ въ третій разъ свѣжую порцію малины и дать стоять 1 мѣ¬ 
сяцъ. Послѣ этого слить, выжать, процѣдить, па каждый ста¬ 
канъ згой жидкости положить I 1 / стак. мелкаго сахару и разлить 
по бутылкамъ. 

Шиитокъ этотъ очень вкусенъ п употребляется, какъ отличное 
прохладі тельное питье, причемъ на стаканъ холодной воды берутъ 
3 — 3 чайныя ложечки. 


2060. Вишнякъ. 

Взять хорошо выпаренный прочный дубовый боченокъ съ же¬ 
лѣзными обручами, пасыпать его почти полный спѣлыми вишнями 
и налить бѣлымъ сотовымъ медомъ, чтобы всѣ ягоды имъ по¬ 
крылись. Боченокъ закупорить деревянной пробкой, засмолить, 
перевязать поперекъ веревкой, чтобы не вырвало пробку, и по¬ 
ставить его въ холодное мѣсто, но не на ледъ, а еще лучше — 
зарыть въ землю аршина на 2—3 глубины, гдѣ оставить на 3 мѣ¬ 
сяца. Въ это время произойдетъ броженіе и, если боченокъ не¬ 
проченъ и безъ желѣзныхъ обручей, очень легко можетъ слу¬ 
читься, чго боченокъ разорветъ. Полученную жидкость процѣжи¬ 
ваютъ. разливаютъ въ бутылей, хорошо закупориваютъ, обвязыва¬ 
ютъ проволокой и засмаливаютъ; въ такомъ состояніи ее можно 
хранить неопредѣленно долгое время. Чѣмъ старше, "ѣмъ лучше. 

2061. Шербетъ. 

Изъ 3-хъ фун. вишепъ выжимаютъ сокъ, помѣщаютъ въ ка¬ 
стрюлю и густо отвариваютъ съ сахаромъ но вкусу; снявъ ка¬ 
стрюлю съ огня, вливаютъ въ миску, куда прибавляютъ 1 бут. 
воды и какого пожелаютъ душистаго масла, оаскладываютъ въ 
банки и выноситъ на ледъ. 

Его употребляютъ, какъ прохладительный напитокъ, съ хо юд- 
ной водой. 

2062 Грогъ. 

Составляютъ изъ бут. рому, бут. воды и по вкусу са¬ 
тиру. Его пьютъ горячимъ. Часто вмѣсто воды ромъ льютъ въ 
чай, въ той же пропорціи, и прибавляютъ ломтики лимона. 

2063. Глинтвейнъ. 

Кипятятъ 1 * 4 стак. воды, '/■, бут. краснаго вина (медокъ 
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или лафитъ), по вкусу сахару, 20 шт. гвоздики, 20 іпт. крупно 
■толченаго кардамону, 2 зол. корицы въ палочкахъ, 1 крупно тол- 
чеииіі мускатный орѣхъ и '/, бут. рому; все хорошо прокипятивъ, 
разлить въ стаканы, положить въ каждый стаканъ по кусочку ли¬ 
мона, сверхъ стакана положить чайную ложечку, куда палить 
немного рому, іажечь и подавать. 

2064. Амброзія. 

Поджариваютъ 455 частей каштановой муки, 305 частей кар¬ 
тофельной муки, 125 частей муки бобовъ и 125 частей муки 
чечевицы; давъ остыть, прибавляют!, 100 частей мелко истер¬ 
той ванили, все хорошо перемѣшиваютъ, складываютъ въ банки, 
хорошо закупориваютъ и хранятъ для употребленія. Этотъ напитокъ 
очень питателенъ и можетъ замѣнять шоколадъ; варится онъ на 
молокѣ, куда прибавляется по вкусу сахаръ. 

2065. Шоколадъ. 

Добѣла растираютъ 4 желтка съ ’Д фуя. мелкаго сахару, 
прибавляютъ '/, фуп тертаго шоколада съ ванилью и хорошо 
растираютъ. Отдѣльно кипятятъ 3 бут. цѣльнаго, не святого мо¬ 
лока; когда вскипитъ, отставляютъ съ огня, и сначала растираютъ 
шоколадъ въ небольшомъ количествѣ остывшаго молока, Потомъ 
его вливаютъ въ горячее молоко, и подогрѣваютъ нѣсколько ми¬ 
нутъ, безпрестанно взбивая вѣничкомъ. Разливаютъ въ чашки 
пли стаканы, отдѣльно къ нему подаютъ сахаръ и бисквитъ - № 
1497 1502 включительно. 

2066. Оршадъ. 

Оршадъ есть не что иное, какъ миндальное молоко, приготов¬ 
ленное какъ сказано въ Л* 1101; прибавляютъ по вкусу мелкаго 
сахару. 

Пріятный, жажду утоляющій напитокъ. 

2067 Сбитень. 

Это одинъ изъ старыхъ русскихъ напитковъ. Когда еще на 
Руси не имѣли понятія о китайскомъ чаѣ, сбитень былъ люби¬ 
мымъ всеобщимъ напиткомъ. Въ настоящее же время сбитень 
рѣдко гдѣ употребляется въ домахъ и служитъ только для просто- 
иародія. какъ согрѣвающее средство зимой. Его носятъ по у ли- 
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цамъ въ самоварахъ и пьютъ съ калачами; но, будучи подвергнутъ 
точному анализу, этотъ продажный напитокъ оказывается не имѣ¬ 
ющимъ ничего общаго съ прежнимъ стариннымъ напиткомъ и 
состоитъ ни болѣе, ни менѣе, какъ изъ потожженаго сахара, па¬ 
токи и воды Настоящій же напитокъ приготовляется такъ. Пато¬ 
ку вмѣстѣ съ различными пряностями, какъ-то: съ гвоздикой, 
корицей, имбиремъ, кардамономъ, мускатнымъ орѣхомъ и лавро¬ 
вымъ листомъ, увариваютъ до темнокраснаго цвѣта и до поря¬ 
дочной густоты, перекладываютъ въ банки и хранятъ для упо¬ 
требленія. При употребленіи берутъ нѣкоторое количество этой 
тягучей, густой, пахучей массы и распускаютъ въ горячей водѣ; 
если желаютъ, то по вкусу прибавляютъ сахару. 

Лучшій сбитень дѣлается на сахарѣ или медѣ. 

2068. Напитанъ для возбужденія аппетита. 

На 6 чапіекъ напитка положить 2 стол, ложки золототысяч¬ 
ника, прибавить немного свѣжихъ листьевъ померанцевъ, одинъ 
разъ вскипятить и остудить. Принимать за часъ передъ ѣдой по 
1 рюмкѣ. 


2069. Кофе. 

Лучшій способъ приготовленія кофе заключается въ томъ, что¬ 
бы сохранить въ немъ по возможности болѣе его ароматическихъ 
веществъ, и для этого никогда не слѣдуетъ его кипятить, а прямо 
обваривать кипяткомъ, дать отстоят» я и разливать. Кто любитъ, 
чистый кофе можно смѣшивать, въ разныхъ пропорціяхъ, съ 
кофе изъ винныхъ ягодъ, Желудковымъ, овсянымъ н пр. Что же 
касается до обычая прибавлять къ кофе цикорій, то этотъ обычай 
долженъ быть положительно оставленъ, такъ какъ въ настоящее 
время доказано, что цикорій не только не приноситъ никакой поль¬ 
зы, но даже вреденъ. 

2070. Напитанъ пищеварительный. 

Въ 1 литрѣ спирта въ 80 по Трал лесу настаиваютъ въ 
тепломъ мѣстѣ, въ продолженіе 2-хъ недѣль, постоянно взбалтытя. 
22 грамма гвоздики, 33 гранки мускатнаго орѣха, 44 грамма 
алоэ, 44 грамма корицы и 44 грамма шафрана, — все крупно истол¬ 
ченное, и фильтруютъ чрезъ бумагу. 

Эта настойка, очень хорошо способствуетъ пищеваренію, и 
употребляется послѣ обѣда по одной маленьк ій рюмочкѣ. 
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2071- Напитонъ ЛОМПОНО. (Испанскій напитокъ). 

Берутъ десятикопеечный пеклеванный хлѣбъ безъ цукатовъ, 
рѣжутъ тонкими ломтикам я, сушатъ какъ можно лучше и кладутъ 
въ суповую миску. 3 бут. хорошаго пива, размѣшиваютъ еъ 1 1 / 
стак. мелкаго сахару, который предварительно долженъ быть 
«тертъ съ цедрой отъ 2 лимоновъ, затѣмъ сюда прибавляютъ 
2 рюмки хорошаго рому и сокъ изъ 2 лимоновъ. Этой смѣсью 
обливаютъ сухари, даютъ стоять *Д часа, жидкость сливаютъ и 
процѣживаютъ. 

Оставшіеся сухари можно подавать отдѣльнымъ! сладкимъ блю¬ 
домъ, какъ пирожное, посыпавъ ихъ мелкимъ сахаромъ съ кори¬ 
цей или обливъ какимъ угодно вареньемъ. 

2072. Пуншъ. 

2 лимона, изрѣзанные на куски вмѣстѣ съ кожей, но безъ 
косточекъ, и двѣ щепотки чернаго чаю на 2’Д фун воды ува¬ 
риваютъ въ закрытомъ сосудѣ, пока чайные листья сдѣлаются 
совершенно мягкими; тогда прибавляютъ 1 фун. мелкаго саха¬ 
ру и, когда сахаръ разойдется, приливаютъ I 1 /, бут. хорошаго 
ямайскаго рому и 25 капель лимоннаго масла, фильтруютъ чрезъ 
бумагу, разливаютъ въ бутылки в хранятъ для употребленія. 

Этотъ пуншъ идетъ для многихъ кондитерскихъ печеній, слад¬ 
кихъ блюдъ и пр. 

Какъ напитокъ, его употребляютъ такъ: наливаютъ */. — */ 
стак. этого пунша, добавляютъ кипяткомъ, кладетъ по вкусу са¬ 
хару, кусочекъ лимона и подаютъ вмѣсто чая 

2074. Вишневка ніевсная. 

Вишни слегка провяливаютъ въ печи или на солнцѣ, пока онѣ 
сдѣлаются морщинистыми, и наполняютъ ими бутыль, куда нали¬ 
ваютъ хорошо очищенной водки столько, чтобы она покрыла яго¬ 
ды, и даютъ стоять 10 дней; тогда жидкость сливаютъ, ь ягоды 
снова наливаютъ водкой и даютъ стоять 2 недѣли, потомъ слива¬ 
ютъ и въ третій разъ наливаютъ водкой, при чемъ даютъ стоять 
2 мѣсяца, и послѣднюю жидкость смѣшиваютъ съ двумя преды¬ 
дущими, подслащаютъ по вкусу сахаромъ, разливаютъ въ бутылки, 
закупориваютъ и хранятъ для употребленія. 
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2075. Наливки кіевскія. 

Дѣлаются какъ Л» 2074 изъ всѣхъ ягодъ и, смотря по степени 
водянистости, ягоды или провяливаютъ или просто даже высушива¬ 
ютъ. 


2076. Малороссійская запеканка. 

Положить полный горшокъ (муравленый) какихъ угодно ягодъ, 
налить спиртомъ въ 50" Тралл., горшокъ обвевать толстой са¬ 
харной бумагой, проткнуть въ нѣсколькихъ мѣстахъ дырочки и 
поставить въ теплую печь, чтобы ягоды упрѣли, затѣмъ процѣдить 
Если желаютъ, то подсластить медомъ пли сахаромъ. 

Лучшая запеканка выходитъ изъ черныхъ сливъ, вишенъ и 
малины. 


2077. Кефиръ. 

Кефиромъ называется особый видъ грибковъ, быстро размно¬ 
жающихся при надлежащемъ уходѣ. Отсюда и напитокъ, приго¬ 
товленный при номощи ихъ изъ коровьяго молока, носитъ назва¬ 
ніе кефира Его употребляютъ противъ чахотки, малокровія, ка- 
тарра желудка и пр.; но многіе употребляютъ его лѣтомъ, какъ 
прохладительный и питательный напитокъ. 

Кефиръ лучше всего приготовлять дома, такъ какъ въ этомъ 
случаѣ легко убѣдиться въ доброкачественности употребляемаго мо¬ 
лока, а равно можно съ точностью знать крѣпость кефира, т. е. 
количество дней, въ теченіе которыхъ выстаивалась каждая бу¬ 
тылка. 

Вотъ способа приготовленія кефира, выработанный долголѣт¬ 
нею практикой. Оухіе кефирные грибки, пли такъ называемое 
„пшено Магомета“, помѣщаютъ въ большую, бѣлаго стекла, бу¬ 
тыль, наливаютъ обыкновенной водой комнатной температуры и 
даютъ стоять 2—3 дня, взбалтывая сначала черезъ 1—3 чае®, (но 
чѣмъ чаще, тѣмъ лучше), а потомъ и рѣже. На третій день въ 
воду слѣдуетъ подливать понемногу молока и, какъ только мо¬ 
локо начнетъ свертываться, грибки перемываютъ на чистомъ во 
досяномъ еиточкѣ. На 5-й день грибки наливаютъ дѣльнымъ мо¬ 
локомъ бекъ воды и бутылку не закупориваютъ, а только изрѣдка 
взбалтываютъ, при чемъ грибки сначала всплывутъ наверхъ, а 
потомъ опустятся внизъ, и молоко окиснетъ, образуя довольно гус- 
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тую жидкость, въ видѣ густыхъ сливокъ, -закваску, —которая и 
служитъ для приготовленія кефира 

Первыя три. такимъ образомъ приготовлеппы.і. ..акваски слѣ¬ 
дуетъ выбросить, гакъ какъ онѣ не годятся для приготовленія ке¬ 
фира: только въ четвертый разъ полученная закваска можетъ идти 
въ іѣло: ее надо долго и си дьно болтать, а потомъ вылить на си- 
гочко, встряхивая его, и процѣдить. Оставшіеся на енточкѣ грибки 
хорошо промыть водой, пока вода эта будетъ совершенно чиста 
и безъ малѣйшей мути: затѣмъ дать водѣ хорошо стечь и грибки 
переложить обратно въ бутыль, наливъ молокомъ до :1 Д бутыли 
для слѣдующей заквас ки, а прежде полученную и процѣженную па 
кваску разлить ио бутылкамъ (полушампанки } по 2 — 3 ложки на 
каждую и долить молокомъ, но настолько, чтобы возможно было 
хорошо взбалтывать; затѣмъ закупорить хорошими, распаренными 
въ горячей водѣ, пробками при посредствѣ ручной купорной ма¬ 
шинки. и каждые 2—4 часа взбалтывать, и- кефиръ готовъ. 

Его держатъ не выше 15 и не ниже 12" по Реомюру, иначе 
заквашиваніе будетъ происходить медленно и кефиръ получится 
кислый. Если температура будетъ выше, то разовьется масляное 
броженіе и кефиръ получится противно сладкаго вкуса, а бутылки 
будутъ лопаться. 

На 2—3 день кефиръ загустѣетъ и отсѣкнется снизу. Тогда 
его слѣдуетъ хорошо взболтать и поставить въ холодное мѣсто, а 
еще лучше—на ледникъ, взбалтывая по одному разувъ сутки. На 
льду онъ можетъ сохраняться долгое время безъ измѣненія, но 
замерзшій кефиръ становится не годнымъ. 

Качество кефира зависитъ отъ качества молока. Кефиръ можно 
приготовлять какъ изъ сырого, такъ равно и изъ кипяченаго мо¬ 
лока; изъ послѣдняго предпочитаютъ дѣлать тогда, когда желудокъ 
больного довольно слабо варитъ пищу. 

Къ кефиру можно прибавлять по 1 грану молочнокислаго желѣза 
(Еегпші ІасНсшп); тогда этотъ кефиръ называется желѣзистымъ 
Кефиръ пьютъ во всякое время и при всякой шдцѣ, лѣтомъ 
и зимой, передъ ѣдой и послѣ ѣды. 

2078 Водка московская. 

Взять по 12 золот. имбирю, шалфею, англійской мяты и кол¬ 
ѣну, настаивать 1 мѣсяцъ въ 1 штофѣ хорошо очищеннаго вин¬ 
наго спирта, въ тецдомъ мѣстѣ,* ежедневно взбалтывая. Попѣ этого 
процѣдить чрезъ бумаі у и прибавить 1 ’/ 4 штофа воды. 
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2079. Водка Ерофеичъ. 

На 1 ведро водки положить 1 фун. англійской мяты 1 фун. 
аниса, '/ ± фун. крупно толченыхъ померанцевыхъ орѣшковъ, дать 
настояться въ тепломъ мѣстѣ 2 недѣли, ежедневно взбалтывая, и 
профильтровать чрезъ бумагу. 

2080. Водка цѣлебная. 

На 1 ведро водки кладутъ '/. фун. листьевъ кока и настаиваютъ 
2 недѣли, всябіі день взбалтывая, затѣмъ фильтруютъ чрезъ бумагу 

Эта водка очень полезна при сильной усталости, плохомъ пи¬ 
щевареніи, плохомъ аппетитѣ и безсиліи. 

2081. Водка зоркая. 

На 1 ведро водки кладутъ 1 фун. свѣжихъ листьевъ зори 
(любистръ) и настаиваютъ еъ тепломъ мѣстѣ 2 недѣли. 

Эта водка—очень пріятнаго ароматическаго запаха и спо¬ 
собствуетъ пищеваренію. 

2082. Водка сухарная. 

2 фун. ржаного кислаго хлѣба рѣжутъ на небольшіе кусочки, 
сушатъ въ печи и помѣщаютъ въ ведерную бутыль съ водкой, 
настаиваютъ, пока сухари всплывутъ наверхъ, и фильтруютъ чрезъ 
бумагу. 

Эта водка очень вкусна и очень полезна при разстройствѣ же¬ 
лудка, такъ какъ имѣетъ способность крѣпить. 

2083. Абсентъ швейцарсніи (водка). 

Масла полыни 2 грамма, масла анисоваго 3 грамме, масла 
бадьяна 1 граммъ, масла укропа 10 капель, спирту въ 90‘‘ З'Д 
литра, воды 3 литра. Подцвѣчиваютъ протертымъ шпинатомъ. 

Сначала растворяютъ всѣ масла въ спиртѣ, взбалтывая каж¬ 
дый день въ продолженіе недѣли; потомъ уже прибавляютъ воду и 
шпинатъ. Процѣзіийаютъ чрезъ бумагу. 

2084. Водка полынная. 

Приготовляется какъ № 2081, но вмѣсто листьевъ зори бе¬ 
рутъ листья полыни. 
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2085. Водна мятная 

Приготовляютъ какъ ЛІ 2081, но берутъ свѣжіе листья ан¬ 
глійской перечной мяты. Послѣ фильтраціи, для болѣе сильнаго аро¬ 
мата и вкуса, можно прибавить нѣсколько капель масла перечной 
мяты. 


2086. Или. 

Если хотятъ приготовить совершенно безцвѣтную мятную водку, 
то къ обыкновенной водкѣ прибавляютъ нѣсколько капель мятнаго 
масла, не настаивая водку на листьяхъ. 

2087. Водка анисовая. 

Дѣлается или посредствомъ настаиванія на водкѣ сѣмянъ 
обыкновеннаго аниса или — прибавленіемъ анисоваго масла къ 
обыкновенной очищенной водкѣ. 

2088. Англійская горечь (водка). 

Берутъ 100 литровъ спзгрту въ 50°, корицы 30 граммъ, ир¬ 
наго корня 120 граммъ, тмину 30 граммъ, горечавки (горчанки, 
(іепііапа) 450 граммъ, имбирю 60 граммъ, гвоздики 20 граммъ, 
ягодъ авжелиБи 5 граммъ лимонной корки съ 20 лимоновъ, апель¬ 
синной корки съ 30 апельсиновъ, мускатнаго орѣха 15 граммъ; все 
настаиваютъ 1 мѣсяцъ въ тепломъ мѣстѣ, всякій день взбалты¬ 
вая, затѣмъ фильтруютъ чрезъ бумагу и разливаютъ въ бутылки. 

2089. Голландская горечь (водка) 

Берутъ ІОи литровъ спирту въ 50°, корокъ горькихъ померан¬ 
цевъ 1 кило, корокъ съ 25 лимоновъ и 25 апельсиновъ. При¬ 
готовляютъ какъ № 2088. 

2090. Водна сладкая англійскан. 

Взять 6 штофовъ апельсиннаго соку, цедру съ употреблен¬ 
ныхъ въ дѣло апельсиновъ и 7 фунтовъ мелкаго сахару и мѣ¬ 
шать, пака сахаръ распустится; тогда прибавить 10 фун. хоро¬ 
шаго ямайскаго рому съ небольшимъ количествомъ мускатнаго 
цвѣта и настаивать, при частомъ взбалтываніи, въ тепломъ мѣстѣ 
2 недѣли, затѣмъ процѣдить въ бутылки чрезъ бумагу. 



2091. Водка гладкая Барбатская. 

Положить въ бутылку 4 зол. мускатнаго цвѣту, 3 зол. ко¬ 
рицы, 1 зол. гвозди ьш и налить 6 фун спирту въ ТО". Наста¬ 
иваютъ 2 недѣли въ тепломъ мѣстѣ, прибавляютъ 3 фун. саха¬ 
ру, распущеннаго въ 1 фун. воды, померанцевыхъ цвѣтовъ и 2 
фун обыкновенной воды. 

2992. Водка сладкая могедуанъ. 

Взять по равному вѣсовому количеству ягодъ черемухи, ви¬ 
шенъ безъ костей, красной смородины, малины, клубники, все 
разддвить въ фарфоровой ступкѣ и поставить на погребъ, чтобы 
стекъ сокъ. Чрез" 3 дня сокъ процѣдить чрезъ сито, прибавить 
равное по объему (мѣрой) ктичество спирта въ 90", и на каждый 
штофъ этой жидкости положить V 8 Фун. мелкаго сахару и по 
кусочку корицы поставить на солнце или въ теплое мѣсто на 
2 мѣсяца, затѣмъ процѣдить въ бутылки чрезъ бумагу. 

2093. Водка изъ сливъ, сладкая. 

Сливы рѣжутъ пополамъ, отбираютъ косточки, давятъ, въ фар¬ 
форовой ступкѣ и спустя часа 3 — 4 протираютъ чрезъ сито, при¬ 
бавляютъ по вкусу сахару и 9О 6 спирту столько, сколько полу¬ 
чилось пюре, ставятъ на погребъ и чпезъ 2 мѣсяца фильтруютъ 
въ бутылки. 

2094. Водка сладная изъ прочихъ ягодъ—рябины, черной сморо¬ 
дины и т. п. 

Приготовляется какъ Д? 2093. 

2095. Водка сладная липовая. 

Наложить полную банку липоваго цвѣта и налить полную же 
банку спертомъ въ 90°, хорошо обвязать пузыремъ, сдѣлать нѣ¬ 
сколько отверстій въ пузырѣ (иглой) и поставить па 2 мѣсяца въ 
теплое мѣсто. Потомъ цвѣты слегка выжать, жидкость процѣдить 
и на каждый гатофъ этой жидкости прибавить ’Д фуп. сахару, 
разведеннаго въ у фун. воды. 

ііодка эта — очень пріятнаго запаха и вкуса. 
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Настойки для ликеровъ, водокъ и проч. 

2096. Горько-миндальная. 

Горькаго миндалю 1 кило мелютъ вь кофейной мельницѣ, на¬ 
ливаютъ на него 4 литра спирту въ 70" и ставятъ въ теплое 
мѣсто на 2 мѣсяца, ежедневно взбалтывая; фильтруютъ чревъ бу¬ 
магу. 

2097. Фіалковая. 

200 граммъ крупно истолченнаго корня флорентійской фіалки 
настаиваютъ 1 мѣсяцъ на спиртъ въ 70°, фильтруютъ. 

2098. Ванилевая. 

Мелко истолченной и растертой ванили 1 часть настаиваютъ 
въ продолженіе 2 мѣсяцевъ на 5 частяхъ спирта въ 70 й , взбал¬ 
тывая ежедневно. Фильтруютъ чрезъ бумагу. 

2099. Амбровая. 

Берутъ сѣрой амбры въ порошкѣ 15 граммъ и 1 литръ спирту 
въ 70", настаиваютъ 1 мѣсяцъ, фильтруютъ. 

2100 Росно-ладанная. 

125 граммъ толченаго роснаго ладану въ слезкахъ настаива¬ 
ютъ 2 недѣли въ 1 литрѣ спирта, фильтруютъ. 

2101. Катеху. 

120 гракмъ катеху японскаго настаиваютъ 1 недѣлю въ 1 
литрѣ 70° спирта, фильтруютъ. 

2102 Дуоовой корки. 

Настаиваютъ 2 недѣли 50 граммъ дубовой корки (крупный 
порошокъ) и 1 литръ спирту въ 70", фильтруютъ. 

2103. Мускусовая. 

Мускусу 3 граммъ и */ литр» спирту въ 7О 9 настаиваютъ 
1 мѣсяцъ, фильтруютъ. 


17 Оііііи-шпная кѵѵни 
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2104. Мускатнаго орѣха. 

400 граммъ мускатнаго орѣха и 1 литръ спирту въ 70 е настаи¬ 
ваютъ 2 недѣли, фильтруютъ. 


Настойки для окраски водокъ, ликеровъ, глазури, 
уксуса и проч. 

2105. Синяя. 

Приготовляется раствореніемъ лакмуса въ водѣ. Этой окраской 
можно окрашивать все, гдѣ нѣтъ присутствія кислоты; въ про¬ 
тивномъ случаѣ получится вмѣсто синей 'розовая илн красная 
окраска, смотря по густотѣ раствора. Она же получался раство¬ 
реніемъ индиго - кармина въ водѣ. 

2106. Розовая. 

125 граммъ кошенили въ порошкѣ кипятятъ въ 1 литрѣ воды 
минутъ 20 -30; потомъ прибавляютъ 30 граммъ квасцовъ и 30 
граммъ крснсртартару, также въ порошкѣ, н еще кипятятъ 20 
минутъ; затѣмъ даютъ остыть и приоавляютъ 1 литръ спирта 
въ 70°; фильтруютъ чревъ оумагу. 

Если эту окраску употребляютъ сейчасъ, то спирта не при¬ 
бавляютъ. 

2107. Или. 

Очень красивая розовая окрасят получается при варенш кор- 
месовыхъ ягодъ (РЬуѣоІасса Десапііга); эта окраска не измѣняется 
ни отъ щелочи, ни отъ кислоты, а потому ею можно окрашивать 
уксусъ, вина и пр. 

2108. Или. 

Настаиваютъ 500 граммъ стружекъ корня алкана въ 1 литрѣ 
спирта, фильтруютъ. 

2109. Красная. 

Берутъ 1 кило сандальныхъ красныхъ стружекъ, 1 кило стру¬ 
жекъ фернам 5уковаго дерева, 30 граммъ кремортартару и 5 
литр, алкоголя въ 70°. Приготовляютъ какъ № 2106. 
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2110. Темнокрасная. 

1 кило ферыамбукгЕыхъ стружекъ. 45 граммъ порошку квас¬ 
цовъ, 30 граммъ порошку кремортартара, 3 грамма соды и 8 ли¬ 
тровъ воды кипятятъ и потомъ фильтруютъ. 

Сначала въ горячей водѣ растворяютъ соду, къ раствору при¬ 
бавляютъ фервамбуковыхъ стружекъ и хорошо варятъ, потомъ 
прибавляютъ кремортартара и квасцовъ. 

2111. Палевая. 

125 граммъ шафрана ж 1 литръ воды кипятятъ въ закрытомъ 
сосудѣ, пока получится */, литра жидкости; когда остынетъ, при¬ 
бавляютъ У, литра 95° спирта, закупориваютъ и даютъ настаи¬ 
ваться въ тепломъ мѣстѣ 2 недѣли. Фильтруютъ. 

2112. Желтая. 

100 кило крахмальнаго сахара нагрѣваютъ до полнаго рас¬ 
плавленія затѣмъ прибавляютъ В 1 /, кило кристаллической соды 
и 1*/ 4 фун. ѣдкаго натра и продолжаютъ нагрѣвать до желае¬ 
маго цвѣта. 

2113. Или. 

Подцвѣчиваютъ прямо хюдожженынъ сахаромъ. 

2114. Фіолетовая. 

При смѣшеніи № 2106 съ № 2105, въ разной пропорціи, по¬ 
лучается разныхъ оттѣнковъ фіолетовая окраска. 

2115. Зеленая. 

Приготовляется настаиваніемъ листьевъ вероники или лебеды 
въ 'пхртѣ. 


2116. Или. 

Настаиваютъ 24 часа 5 гранъ шафрана въ 2 драхмахъ де- 
стиллпрованной воды; отдѣльно растворяютъ 4 грана индиго- 
кармива въ 1 лотѣ перегнанной воды, смѣшиваютъ вмѣстѣ и полу¬ 
чаютъ отличную зеленую краску. 
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Бели эту краску спѣшатъ съ сахаромъ и уваритъ до густоты 
сиропа, то ее можно Сохранять цѣлый мѣсяцъ безъ измѣненія. 
Также ее можгіо выпарить досуха въ фарфоровой выпарительной 
чашкѣ. 


2117 Ликеры, оощее правило. 

Рецепты всѣхъ ликеровъ, которые будутъ опгсаны въ втомъ 
руководствѣ, получены мною на Парижской всемірной выставкѣ 
1889 года отъ фабрикантовъ, которые за свои произведенія по¬ 
лучили первыя награды. 

Подъ именемъ „ликера-кремъ" надо всегда понимать болѣе 
или менѣе густой ликеръ, который льется, какъ масло; болѣе 
же жидкій носитъ названіе просто „ ликеръ “ безъ прибавленія 
„кремъ - . 

При описаши мною способовъ приготовленія ликеровъ надо 
имѣть въ виду, что все разсчитано на 100 литровъ „ликера-кремъ"; 
если же желаютъ получить просто „ликеръ", то надо уменьшать 
только количество сахара, а вмѣсто него прибавлять воды. 

Всѣ масла, входящія въ составъ ливеровъ, взяты нестоящія, 
натуральныя, но не искусственныя—носящія названія эссенцій. 

Приготовленіе окрашивающихъ веществъ для ликеровъ изло¬ 
жено на стр. 514 и 515. 

Спиртъ, т. е. алкоголъ, берется самый чистый, безъ малѣйшаго 
признака сивушнаго масла, крѣпостью въ 90° по Траллесу. 

Сахаръ берется не песокъ, а чистый рафинадъ—кусками. 

Сиропъ обыкновенно приготовляется такъ: на 100 литровт 
сиропа берутъ 86 вило рафинированнаго сахара, прибавляютъ 
56 литровъ води, кипятятъ и хорошо снимаютъ образовавшуюся 
пѣну; когда пѣна болѣе не будетъ появляться, сиропу даютъ слегка 
остыть и прибавляютъ частями 40 литровъ спирта съ душистыми 
маслами, постоянно мѣшая, дослѣ чего его хорошо взбалтываютъ 
и фильтруютъ или чрезъ бумагу, или чревъ двойные чистые вой¬ 
лочные мѣлки. 


2118. Бенедиктинъ. 

Бъ 100 литрамъ сиропа прибавляютъ 3 кило корки горь¬ 
кихъ померанцевъ ^свѣжихъ), 3 кило корки апельсиновъ, 2 
литра экстракта бенедиктина (ехігасі. Сагйиі Ьепейісіі) н 20 граммъ 
шафріна, все настаиваютъ въ продолженіе 2 мѣсяцевъ, въ теп¬ 
ломъ мѣстѣ, ежедневно взбалтывая, затѣмъ фильтруютъ. 
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2119. Абрикотинъ. 

10 кило спѣлыхъ душистыхъ абрикосовъ разрѣзываютъ на 
части вмѣстѣ съ кожицей, косточки отдѣльно хорошо толкутъ, а 
мякоть мнутъ въ деревянной ступкѣ, и все вмѣстѣ настаиваютъ 
въ 10о литрахъ сиропа въ продолженіе 1 мѣсяца; затѣмъ филь¬ 
труютъ и прибавляютъ небольшое количество настойки горькихъ 
миндалбй (по вкусу); подкрашиваютъ въ розовый цвѣтъ. 


2120. Ликеръ бордосскій. 

10 граммъ масла анисоваго. 

‘25 „ бадьяна. 

2 „ корицы. 

2121. Ликеръ кюрасо. 

Къ 3 литрамъ алкоголя въ 90° прибавляютъ 2 литра 
эссенціи кюрасо, 50 кап. эссенціи ванили, 50 кап. эссенціи малины, 
'/ 4 литра хорошаго ямайскаго рому и 15 фу в сахара, распущен¬ 
наго въ небольшомъ количествѣ воды; чтобы на вкусъ вся эта 

жидкость была мягка, но не ж» уча, добавляютъ еще достаточное 
количество воды, подкрашиваютъ пережженнымъ сахаромъ, филь¬ 
труютъ. 


2122. Или. 

На 5 штровъ сиропа берутъ 90 граммъ масла кюрасо, 40 
граммъ португальскаго масла и 18 граммъ гасла корицы. Под¬ 
крапп ваютъ въ темножеліый цвѣтъ. 

2123. Или голландскій. 

Взять 10 штукъ средней величины горькихъ померанцевъ, 
снять кожу и эту кожу изрѣзать на кусочки н настаивать въ 2 
литрахъ 55 спирта 2 недѣль, съ прибавленіемъ 4 граммъ ко¬ 
рицы, 2 граммъ мускатнаго орѣха, 2 граммъ гвоздики и 125 
граммъ етруаюкъ фернамЛуковаго дерева; потомъ профильтровать 
и прибавить сиропа, приготовленнаго изъ 2 кило сахара, распу ¬ 
щеннаго въ 1 литрѣ воды, и еще разъ профильтровать. 

Если упомянутыхъ плодовъ нельзя найти свѣжими, то пріобрѣта¬ 
ютъ сухія корки, которыя называются кюрасо. Ихъ размачиваютъ въ 
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холодной водѣ, шинкуютъ, на пинаютъ 4 литрами воды съ прибавле¬ 
ніемъ 4 граммъ дву-углекислой соды и даютъ одинъ разъ вски¬ 
пѣть; затѣмъ вынимаютъ изъ воды, которой даютъ хорошо «течь, 
и настаиваютъ въ вышесказанной пропорпіи спирта 1 недѣлю. 
Ьезъ этой операціи ликеръ будетъ горькій и невкусный. Цвѣтъ 
придаютъ жженымъ сахаромъ. 

2124. Ликеръ кофейный или мокко. 

На 100 литровъ этого ликера берутъ 1 кило кофе мокко 
яванскаго и 1 кило цейлонскаго, поджариваютъ до свѣтлоко¬ 
ричневаго цвѣта, грубо мелютъ, обливаютъ по вкусу 45 кило 
спирта (90°) и 35 литр, воды и перегоняютъ. Въ то же время 
приготовляютъ сиропъ изъ 50 лило рафинированнаго сахара въ 
порошкѣ и (по возможности, менѣе) воды столько, чтобы сахаръ 
лиш ь могъ распуститься, прибавляютъ къ дестилляту и все остав¬ 
ляютъ закупореннымъ въ покоѣ. 

Чѣмъ долѣе будетъ стоять» тѣмъ лучше Для улучшенія вкуса 
этого тикера можно прибавить 10 литровъ ликера какао Я? 2125. 

2125. Ликеръ какао. 

Можно брать Собы или порошокъ какао. На 100 литровъ 
берутъ 8 кило какао, поджариваютъ и растираютъ въ поро¬ 
шокъ, смѣшиваютъ со спиртомъ, какъ № 2124, и 2 лотами по¬ 
таша и даютъ стоять 2 сутокъ при 30—40° Целы» Потомъ пе¬ 
регоняютъ до тѣхъ поръ, пока дестилдятъ еще даетъ вкусъ ка.-ао. 
Полученный дестиллятъ перегоняютъ нѣсколько разъ пока совер¬ 
шенно исчезнутъ слѣды жирнаго жасла какао, которое при охла¬ 
жденіи собирается, очищается и въ продажѣ имѣетъ цѣнность, 
какъ побочный продуктъ 

2126. Ликеръ мараскинъ 

30 граммъ масла вишневыхъ косточекъ, 

5 „ „ нероли, 

5 „ настойки жасмина, 

5 „ „ ванили. 

2127 Линеръ розовый. 

15 ѵр&мжъ розоваго масла. Подкрасить № 211)7. 



2128. Киршъ-вассеръ. 

во граммъ масла горькихъ миндалей и 5 граммъ масла верили 

2129 Или. ^ 

Взять кирша (въ 51"/ 0 ) 21 литръ, масла персиковыхъ косточекъ 
4 грамма, воды лавровишневой 1 литръ, воды померанцевыхъ 
цвѣтовъ 1 лигръ, спирту въ 90"—16 іитровъ, сахару 45 кило, 
простой воды 30 литровъ. 

Сахаръ кипятитъ съ обыкновенной водой и даютъ охладиться. 
Послѣ этого прибавляютъ 6 литр, спирту, а въ остальномъ спиртѣ 
распускаютъ масло, куда прибавляютъ киршъ, лавровишневую 
воду и воду по деранцевыхъ цвѣтовъ, и вливаютъ въ сиропъ-, за¬ 
тѣмъ хорошо перемѣшиваютъ и фильтруютъ. 


2130. Ликеръ данцигскій. 


30 граммъ масла анисоваго. 


6 

15 

5 

6 

2 

6 


„ сельдерея. 

„ оранжеваго. 

„ укропнаго. 

„ .нжеликоваго. 

„ коріандры. 

„ тминнаго. 

Послѣ фильтраціи прибавляютъ метко истертые листочки чи¬ 
стаго золота или серебра. 


2131. Шартрезъ. 

Масла китайской корицы, лимоннаго иссопа, мускатныхъ 
цвѣтовъ и гвоздики, каждаго—по 2 граима, масла анжеликоваго 
10 граммъ, масла англійской перечной мяты 20 граммъ, 36 лит¬ 
ровъ спирту въ 9о“, сахару 56 кило, воды 26 литровъ. 

овачаіа сахаръ распускаютъ въ горячей водѣ и кипятятъ, 
снимая пѣну, потомъ даютъ жидкости остыть и приливаютъ 6 
литровъ спирту небольшими частями. Въ то же время всѣ масла 
растворяютъ въ оставшемся спиртѣ и приливаютъ къ сиропу, 
постоянно мѣшая. Окрашиваютъ въ желто-коричневый цвѣтъ. 

2132. Линеръ ванилевый. 

'!■ литра настойки ванили на 100 литровъ сиропу. 



2133. Доппеяь-кюмель 


10 граммъ анисоваго масла. 

25 „ масла бадьяна. 

2 „ „ корицы. 

2134. Ликеръ мятный. 

40 граммъ французскаго мятнаго масла на 100 литровт сиропу 

2135. Ликеръ анисовый голландскій. 

45 граммъ масла бадьяны 

40 „ „ анисоваго. 

8 ѵ „ горькихъ миндалей. 

6 „ укропнаго 

2 я „ розоваго. 

2 в „ анжеяиковаго. 

Подкрашиваютъ зеленымъ колеромъ. 

2136. Ликеръ ромовый. 

Рому самаго лучшаго 45 литровъ, 14 литр, спирту въ 85", 
сахару 55 кило и воды 22 литра. Приготовляютъ какъ № 2131, 
подкрашиваютъ въ желтый цвѣтъ. 

2137. Ликеръ ананасный. 

250 граммъ ананасной эссенціи на 100 литровъ сиропа. 

2138. Ликеръ фіалковый. 

Въ 4 литр, спирта (въ 90") настаиваютъ порошокъ корня 
флорентийской фіалки, въ продолженіе 1 мѣсяца, ежедневно взбал¬ 
тывая. и разбавляютъ сиропомъ изъ 3 кило сахару и 2 литровъ 
воды. Подцвѣчиваютъ въ синій цвѣтъ. 

2139. Ликеръ клубничный. 

2 кило свѣжихъ ягодъ пахучей клубники разминаютъ въ 
каменной чашкѣ, кладутъ въ бутыль, наливаютъ 2 литра спирта 
въ 90" и даютъ стоять 2 недѣли, ежедневно взбалтывая, послѣ 
іего прибавляютъ сиропъ изъ 3 кило сахара и 2 литр, воды 
и фильтруютъ. 
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2140 Ликеръ земляничный 

Приготовляютъ какъ Л: 2139. 

2141. Ликеръ малиновый. 

Приготовляютъ какъ № 2139. 

2142. Лепешки для приготовленія ликеровъ, водокъ и лимонадовъ 

Берутъ 40 ч. по вѣсу сахару рафинаду, 4 части эфирнаго 
масла пли смѣсь разныхъ маселъ (смотря по букету, какой жела¬ 
ютъ сообщить), 5 част, известковой воды, 10 ч. обыкновенной 
воды и 2 ч. сахарнаго колера (№ 2112). 

Смѣсь эту нагрѣваютъ на умѣренномъ огнѣ до кипѣнія и за¬ 
тѣмъ выливаютъ или въ формочки или прямо на мраморную плиту, 
и по остываніи рѣжутъ въ прямые квадратики, величиной прибли¬ 
зительно въ у, □ вершка. 

Бмѣсто колера можно брать растительныя неядовитыя краски 
какъ, напр.: шафранъ, индиго, карминъ и пр. 

Для лимонадовъ лепешки приготовляются изъ тѣхъ же ве¬ 
ществъ, по той же пропорціи и тѣмъ же способомъ, какъ преды¬ 
дущія, но съ той только разницей, что къ упомянутой гмѣен 
прибавляютъ по расчету иа каждую лепешку приблизительно 2 
золоти, сахару и около у, золоти, виннокаменной кислоты. 

1 лепешку изломать въ куски, положить въ водку или спиртъ, 
взболтать, и—напитокъ готовъ. Лепешки же для лимонадовъ распу¬ 
скаются въ холодной водѣ. 

2143. Наливка вишневая. 

Насыпаютъ полную бутыль спѣлыми вишнями и наливаютъ 
спиртомъ въ 60 градусовъ, настаиваютъ въ теплѣ или на солнцѣ, 
не затыкая горлышка. Чѣмъ дольше стоитъ, тѣмъ лучше. Ко же¬ 
ланіи,, можно подсластить сахаромъ. 

Еще лучше выходитъ эта наливка, если ее приготовлять изъ 
чищенныхъ вишенъ, а косточки истолочь въ чугунной ступкѣ и 
вмѣстѣ настаивать 

2144. Наливка изъ черныхъ сливъ. 

Приготовляютъ какъ № 2143. Очень пикантный вкусъ является, 
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если къ не*, послѣ того какъ профильтруютъ, прибавитъ немного 
ванилевой настойки № 2098. 

2145. Наіивка изъ черной смородины. 

Приготовляютъ какъ Л: 2143. 

2146. Наливна изъ малины. 

Приготовляютъ какъ № 2143 

2147. Наливка черемуховая. 

Ягоды хорошо провяливаютъ въ печи или на солнцѣ, толкутъ 
вмѣстѣ съ косточками и поступаютъ какъ ук. въ № 2143; наста¬ 
иваютъ 2 мѣсяца. 


2148. Наливка нлубничнав 

Приготовляютъ какъ Л 2143. 

2149 Наливна розовая. 

Бутыль наполняютъ листьями свѣжихъ цвѣтовъ розъ, нали¬ 
ваютъ хорошо очищенной водки и настаиваютъ, пока жидкость 
получится темно-янтарнаго цвѣта; затѣмъ подслащаютъ, слегка 
подогрѣваютъ и прибавляютъ осторожно нѣсколько капель раз¬ 
веденной сѣрной кислоты, отчего получится великолѣпный розо¬ 
вый цвѣтъ и запахъ. 

2150. Наливка рябиновая. 

Испечь рябину въ печи на доскахъ, чтобы сдѣлалась сильно 
морщинистой и почти сухой, насыпать се до -Д бутыли, налить 
бутыль доверху хорошей водкой и поставить въ теплое мѣсто, 
пока получится хорошій настой. По желанію, можно подсластить. 

2151. Наливна изъ терна. 

Совершенно спѣлымъ сухимъ терномъ наполняютъ бутыль, 
наливаютъ водки и хорошо настаиваютъ. 

2152. Наливна изъ земляники. 

Приготовляютъ какъ № 2143. 
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2153. Набивка изъ ежевики 

Приготовляют* какъ Л* 2143. Для ли»ха прибавляютъ не¬ 
много ванилевой настойки № 2008. 

2154. Наливка изъ шелковицы. 

Приготовляютъ какъ № 2153. 

2155. Наливка изъ низилк. 

Приготовляютъ какъ № 2143. 

2156, Сиропъ шампанскій для содовой воды. 

1 литръ хорошаго бѣлаго столоваго вина, 60 граммъ коньяку 
(финь-шампань), 35 граммъ шери и 1400 граммъ сахару. 2—3 
тайныя ложки этого сиропа кладутъ въ стаканъ и наполняютъ 
его содовой водой. Отличное прохладительное питье. 

2157 Шампанскія изъ ягодъ. 

Взять по 10 фун. красной, бѣлой и черной смородины и 
крыжовнику, перемыть и откинуть на рѣшето, потомъ сложить въ. 
боченокъ, налить ведро воды, 1 штофъ спирту въ 90 настоеннаго 
на померанцевой коркѣ, и все поставить въ теплое мѣсто, пока 
ягоды будутъ всплывать наверхъ, а жидкость мутиться; тогда 
жидкость сливаютъ съ ягодъ въ другой боченокъ и прибавляютъ 
сиропу изъ 4‘Д фун. сахара и 1 бут. воды и снова ставятъ въ 
теплое мѣсто, часто взбалтывая, чтобы сахаръ распустился. Послѣ 
3-хъ дней боченокъ повеносятъ на погребъ, чтобы образовался 
осадокъ, и разливаютъ въ оугылки, который хорошо закупориваютъ; 
черезъ мѣсяцъ можно употреблять. 

2158. Или. 

Крыжовникъ не совсѣмъ спѣлый истолочь въ деревянной ступкѣ, 
выжать сокъ и на каждый штофъ этого сока прибавить штофъ 
воды, процѣдвп сквозь сито, положить на каждый штофъ этой 
жидкости '/, фун. сахару и дать стоять двое сутокъ. На каждое 
ведро этой смѣси влить бутылку спирту въ 90“ и боченокъ въ 
теченіе двухъ мѣсяцевъ оставить я* -закупореннымъ, а образовав- 
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шуюся пѣну сниметъ. По прошествіи этого времени, бочку заку¬ 
пориваютъ и лаютъ стоятъ цѣлый годъ; потомъ разливаютъ въ 
бутылки 


2159. Или. 

Варятъ *Д часа 9 фун. сахару съ 1 ведромъ воды, снимаютъ цѣну 
н горячій растворъ наливаютъ на 12 фун коринки безъ стеблей 
Когда смѣсь охладится, даютъ бродить 2 дня и процѣживаютъ чрезъ 
войлочный фильтръ въ боченокъ, куда прибавить немного раствора 
рыбьяго клея, чтобы освѣтлить жидкость; оставляютъ въ покоѣ 
на 1 мѣсяцъ и разливаютъ по бутылкамъ, куда прибавляютъ 
немного сахарнаго сироп» 



ОТДѢЛЪ XV. 


РЕЕСТРЪ ОБѢДАМЪ НА ЦѢЛЫЙ ГОДЪ. 



Рееетръ обѣдамъ на цѣлый годъ изъ двухъ блюдъ, въ 
праздники изъ трехъ. 

ЯНВАРЬ. 


1. Консоме изъ дичи № 125. 
Кулебяка по-русски Хе 72. 
Глухарь жареный Ха 715. 
Желе лимонное XI 1300. 

2. Супъ изъ телячьей головки 

№ 221 . 

Каша изъ Смоленск, крупъ 
Щ 1115. 

3. Супъ жульенъ XI 155. 
Пирожки съ ливеромъ Ха 10 6. 
Заяцъ подъ сметаной Ха 744. 
Варенецъ Ха Ю98. 

4. Супъ изъ потроховъ ХГ: 225. 
Драчена изъ тыквы Ха 1103. 

5. Супъ изъ чечевицы XI 217. 
Лещъ жареный Ха 935. 

6. Консомепо-анілійск.Ха 126. 

Гренки XI 1. 

Гусь жареный XI 749. 
Кремъ кофейный Ха 1312. 

7. Рі зсольникъ изъ потроховъ 

Ха 149. 

Каша гречневая Ха 1110. 


8 Супъ -- шоре ивъ „фасоли 
X# 250 

Жіреная навага XI 943. 

9. Супъ изъ говядяны Ха 123. 
Каша пшенная Ха 1121. 

10. Бульонъ Ха 125. 

Пирожки съ мозгами Ха 88. 
Дичь жареная Ха 736. 
Желе на винѣ Ха 1302. 

11. Супъ изъ потроховъ XI 2 2 5. 
Грудинке телячья подъ со¬ 
усомъ Ха 594. 

12. Борщъ обыкновен. Ха 128. 
Печонка подъ соус. Ха 625. 

13. Щи кислыя съ рыбой Ха 920. 
КарпъаляРотшильдъХа98і. 

14. Супъ польскій Ха 160. 
Печонка тушоная Ха 623. 

15. Сунъ съ грибами Х° 873. 
Рыба жареная Ха 997. 

16. Щи изъ кислой капусты 

XI 264. 
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Каша съ дичью -V 1118. 

17. Супъ съ фрикаделью изъ 

говядины Аі 209. 
Рябчики жареные Аі 739. 
Пирог ь яблочный А« 1414. 

18. Супъ изъ рубца № 219. 
Баранина жареная 582. 

19. Похлебка картоф. Л” 207. 
Говядина тушоная А& 458. 

2 0. Борщъ малороссійск. .V 129. 
Каша гречневая X? 1110. 

21. Супъ изъ грибовъ -V- 227 
Караси съ лукомъ .V- 930. 

22. Сунъ лапша А; 237. 
Котлеты рублен. -Аі 521. 

23. Щи изъ кислой капусты 

Аі 204. 

Каша жареная гречневая 
А- 1111. 

24. Консоме изъ говяд № 123. 
Пирогъ съ ливеромъ № 106. 
Кмсель клюквен. Л 1323. 


ФЕВ 

1. Супъ раковый А” 888. 
Сомъ подъ соус. А! 990. 

2. Уха изъ налимовъ АГ; 880. 
Порогъ архіерейск. № 83. 
Жареная корюшка А? 944. 
Кремъ лимонный или апель¬ 
синный А” 1318. 

3. Щи кислыя оо снитками 

№ 920. 

Судакъ грилье Дг 943. 

4. Блины А* 1171. 

Уха игъ какой-либо рыбы 
Хг 882. 

Судакъ заливной А 1 984. 

5. Блины АГ; 1170. 


25. Супъ французскій А* 152. 
Гренки съ фаршемъ А’ 9. 
Телятина подъ бешамелью 
Аі 592. 

26 Борщъ польскій .V 131 
Грудинка телячья А* 594. 

27. Щи изъ головизны V' 920 
Снитки жареные съ карто¬ 
фелемъ А; 949. 

28. Супъ съ макарон. Аі 254. 
Сальникъ А" 576 

29. Ще съ грибами Ш 918 
Корюшка жареная на пост¬ 
номъ маслѣ А' 944. 

30. Кутья для помин. Хі 1293. 
Супъ съ фрикаделью изъ пе- 

чонки АГ; 213. 

Мозги подъ соус. Аі 605. 

31. Супъ жульенъ А; 155. 
Пирогъ съ говядиной Аі 77. 
ІПтуфатъ по-итальян. Хь 47 6. 
Кисель молочный А- 1323. 


АЛЬ. 

Уха изъ карасей Аі 877. 
Кремъ сливочный А; 1311. 

6. Блины съ пэчон. Аі 1177. 
Уха изъ севрюги. Аі 886. 
Желе лимонное Аі 1300. 

7. Супъ изъ гусиныхъ потро¬ 

ховъ Аі 225. 

Гусь Зііарены.і .У; 750 
Бафли со еливк. АІ 1194. 

8. Кадья А& 924. 

Оладьи постныя Аі 1180. 

9. Супъ пюре изъ чечевицы 

АГ; 904. 

Икра грибная АІ 1о94. 

10. Винегретъ сборный АН 110 6 
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Кисель овсяный № 116вЪ. 

11. Супъ изъ луку Л* 909. 
Каша ячная № 1120. 

12. Борщъ съ грибами ЛГ: 894. 
Кисель гороховый Л* 1167. 

13. Щи съ грибами № 918. 
Драчена изъ картофеля на 

ностн. маслѣ № 1102. 

14. Суп ъ пюре изъ брюквы 

ЛГ: 255. 

Пастетъ изъ рыбы ЛГ: 994. 
Навага жареная № 943. 
Желе на винѣ Л: 1302. 

15. Супъ гороховый Л!- 168. 
Судакъ за дивной ЛЬ 984. 

16. Похлебка карт. Л 1 2 3 4 921. 
Треска на винѣ Лі 1004. 

17. Супъ овсяный Л* 166. 
Щука по-жидовски ЛГ;972. 

18. Уха изъ бѣлуги № 885. 
Снятки жареные Л* 949. 

19. Супъ шоре изъ картофеля 

ЛГ: 251. 

Молоки жареныя Л; 991 

20. Лапша съ грибами ЛГ; 894. 
Карпъ жареный ЛГ* 941. 


21. Уха изъ осетрины ЛГ; 88-1. 
Крокеты постные ЛГ; 22. 

Осетрина разварная подъ 
соусомъ ЛГ; 969. 
Пампушки малорос. Л; 12 7 5. 

22. Сунъ съ вермишелью пост¬ 

ный ЛГ; 875. 

Севрюга жареная Л; 932. 

23. Супъ изъ севрюги Л* 891. 
Караси съ лукомъ ЛГ; 930. 

24. Супъ овсяный со снятіями 

Л; 854. 

Калья по-армян. Л: 926. 

25. Супъ съ кнелью изъ рыбы 

ЛГ; 855. 

Лещъ жареный Л* 935. 

26. Соляны рыбная Л; 916. 
Драчена на миндальномъ 

молокѣ ЛГ: 1104. 

27. Сунъ съ ушками изъ каши 

Л; 861. 

Сомъ подъ соус. ЛГ: 99С. 

28. Солянка польская Л: 917. 
Сигъ жареный Л: 946. 
Компотъ изъ ябя. ЛГ; 1309. 


МАРТЪ. 


1. Борщъ изъ свеклы Л: 896 
Солянка рыбная. ЛГ: 1016. 

2. Супъ съ ушками изъ гри¬ 

бовъ Л: 862. 

Винегретъ ивъ тѣльнаго 
ЛГ: 1009. 

3. Борщъ изъ луку ЛГ: 895. 
Фершмакъ изъ кил ЛЬ 1017. 

4. Супъ шоре изъ рыб. ЛЬ 901. 
Сомъ жареный Л* 938. 


5. Похлебке картоф. ЛГ: 921. 
Икра по грузин. Л: 1027. 

6. СупъшореизъкрупъЛГ:902. 
Котлеты ивъ рыбы ЛГ: 992. 

7. Супъ раковый ЛГ: 889. 
Стерлядь по-америк. Л* 952. 
Бланманже на ыиндгльн. мо¬ 
локѣ ЛГ: 1257. 

8. Супъ съ у шками изъ свѣ¬ 

жей капусты ЛГ: 863. 
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Форель разварная № 962. 
9. Супъ изъ рыбныхъ молокъ 
№ 892.' 

Судакъ на винѣ № 960. 

10 Супъ пюре ииъ бобовъ 
Л- 905, 

Тѣльное № 1010. 

11. Уха ивъ судака какъ Ж 877. 
Клецки къ ухѣ № 39. 
Судакъ подъ соусомъ какъ 

№ 969. 

12. Супъ пюре изъ земляной 

груши -V; 9о7. 

Пастетъ изъ рыбы № 994. 

13. Борщъ съ ушками Л* 900. 
Форель на скорую руку 

Л* 966. 

14. Супъ раковый № 888. 
Лососина разварная № 950. 
Компотъ ивъ каштаногъ 

№ 1306. 

15. Щи изъ свѣжей капусты 

№ 919. 

Севрюга разварная № 961. 

16. Суш,шоре изъ тыквы №912. 
Бигосъ рыбный № 1006. 

17. Супъ пюреизъраковъ№ 914. 
Пельмени рыбныя № 1011. 

18. Борщь изъ карасей -V; 897. 
Майонезъ изъ обыкновен¬ 
ныхъ раковъ № 1014. 

19. Щи изъ кисл.капусты№920. 
Каша гречневая съ постнымъ 

масломъ № 1110. 

20. Солянка рыбная № 916 
Винегретъ постный № 1787. 

21. Уха ивъ налимовъ № 880. 
Квоветы постные № 792. 
Осетрина жареная № 931. 
Желе на винѣ № 1302. 

22. Похлебка карт. № 921. 


Студелъ ивъ рак. 1026. 

23. Холодникъ № 922. 

Грибы соленые жареные 

№ 1092. 

24. Лапша съ грибами № 875. 
Икра грибная № 1784. 

25. Уха изъ стерлядей № 878. 
Пирожки изъ рак. № 808. 
Корюшка жарен. № 944. 
Бланманже на миндальн. мо¬ 
локѣ № 1266. 

26. Супъ гороховый № 871. 
Рѣдька № 1048. 

27. Тюря или мурцовка № 925. 
Икра грибная № 1784 


Уборка стола. 

28. 1) Форшмакъ дар. № 612. 

2) Яйца крашеныя. 

3) Яйца гусиныя № 1147. 

4) Ветчина запеченая или 

варен. № 570. 

5) Колбаса разная. 

6) Сыръ покгаесъ № 1949. 

7) Говядина охотничья, по- 

любительски № 455. 

8) Жареная телячья нога 

№ 587. 

9) Залив, изъ дичи № 649. 

10) Поросенокъ жареный № 

577. 

11) Индѣйка фарширован¬ 

ная каштанами № 690. 

12) Гусь съ яблоками № 750. 

13) Желе куриное гнѣздо 

№ 1305. 

14) Баба заварнаг № 1503. 

15) Баба тюлевая № 1506. 

16) Мазуркипо [ьсЕІе№1522. 
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17) Пасха Х° 1297. 

18) Куличъ Л» 1518- 

19) Тортъ Хг 1608. 

20) Сливочной масло. 

Разныя водки, налиьки и вина 
по ЖЕЛАННО. 

На поѣдъ щи зеленыя У® 266 


и что-либо со стола, въ разо¬ 
грѣтомъ или холодномъ видѣ. 

29. Что-либо со стола и буль¬ 

онъ Хг 123. 

30. Что-либо со стола и супъ 

нротаньеръ № 1БЗ. 

31. Что-либо со стола п зеле¬ 

ныя щи Хг 266. 


АПРѢЛЬ. 


1. Супъ жульенъ № 155. 
Индѣйка фаршіф. Л* 690. 
Сырники (изъ пасх.) Хг 1282. 

2. Супъ ивъ кореньевъ Хг 151. 
Гусь фарширован. Л? 750. 
Желе (со стола) Л® 1305. 

3. Супъ ивъ потр. Л® 225. 
Поросенокъ фар. X® 577. 
Тортъ (со стола) Хг 1608. 

4. Бульонъ К® 123. 

Пирогъ съ ливер. X? 106. 
Жареная корюшка Хг 944. 
Блинчики X® 1185. 

б. Супъ съ фрикаделью X» 209. 
Утка жареная съ груздями 
Хг 702. 

6. Щи зеленыя X; 266. 

Почки въ мадерѣ X® 517. 

7. Супъ раковый X? 888. 
Осетрина заливная X® 986. 

8. Щи зеленыя Хг 266. 

Рубцы Хг 509. 

9. Борщъ съ гриб. Хг 894. 
Сомъ подъ соус. Хз 990. 

10. Щн кислыя Хг 264. 
Говядина по-порт. Хг 468. 

11. Супъ весенній Хг 154. 
Ростбифъ Хг 477. 


Пудингъ ивъ ржаного хлѣба 
X® 1429. 

12. Супъ пюре изъ курицы 

Хг 238. 

Битки въ сметанѣ X® 493. 

13. Супъ съ клецками ивъ яицъ 

Хг 189. 

Телятина въ раковинахъ 
Хг 588. 

14. Пельмени рыбч. Хг 1011. 
Щука пп-италіав. Хг 974. 

15. Супъ пюре ивъ луку Хг 253. 
Поросенокъ жареныйХг 577. 

16. Уха ивъ пескарей Хг 882. 
Карпъ или лещъ жареный 

Хг 941. 

17. Супъ польскій Хг 160 
Телятина жареная Хг 591. 

18. Бульонъ чистый Хг 123. 
Пирогъ изъ кислой капусты 

Хг 91. 

Ножки телячыг Хг 608. 
Суфле ивъ орѣховъ Хг 1381. 

19. Супъ изъ ливера Хг 222. 
Говядина гаше Хг 467. 

20. Колтуныпо-литовскьХг 482. 
Пилавъ изъ курицы Хг 645. 

21. Консоме ивъ рыбы К 853. 
Крокеты Хг 792. 
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Бѣлуга разварная съ хрѣ¬ 
номъ ,М 978 

22 Супъ съ ушками Л® 196. 

Бифштексъ № 478. 

2 3. Пельмени съ капуст. Л”; 1139. 
Судакъ заливной Ха 984. 

24. Похлебка картофельн. №267. 
Каша ячная № 1120. 

25. Супъ изъ саго № 217. 
Ппрожки блинчат. Л 109. 
Бифштексъ по - гамбургски 

№ 479. 


Я1 Л 

1. Щи зеленыя № 266. 
Грудинка съ соей № 597. 

2. Супъ чистый Ха 123. 

Гренкг Ха 2. 

Головка а ля тортюХа 603. 
Кисель изъ кваса Ха 1325. 

3. Супъ съ клецками изъ пе- 

чонки Ха 187. 

Вымя тушоное Ж 492а. 

4. Супъ съ гренками Ха 172. 
Каша по-итальянски Хе 112 4. 

5. Похлебка картофельн. X? 9 21. 
Спаржа Ха 1047. 

'6. Бульонъ № 123. 

Тартины изъ мозг. Ха 26. 
Курица подъ соусомъ Ха 67 9. 
Кремъ ивъ сабайона Ха 1313. 

7. Борщъ съ грибамп № 132. 
Судакъ марс шаль Ха 956. 

8. Супъ картофельный Ха 267. 
Пилавъ изъ баран Ха 641 

9. Супъ польскій № 160. 
Пирожки съ ливер. Ха 106. 
Почки въ мадерѣ Ха 517. 
Желе на винѣ № 1302. 


Кисель яблочный Ха 1326. 

26. Щи съ кисл. капуст. X® 264. 
Вымя подъ соусомъ Хе 492. 

27. Супъ армянскійхашоХі 156. 
Говядина по-гусарски Ха 469. 

28. Супъ гороховый X' 168. 
Цимисъ жидовскій Ха 1061. 

29. Супъ изъ рубцовъ Хе 220. 
Каша манная Ха 1122. 

30. Супъ пюре изъ спаржи 

Ха 258. 

Сморчки фарш. Ха 1096. 


ІІ. 

10. Супъ изъ телячьей головки 

Хе 221. 

Шилоплавъ грузинскій X® 
747, 

11. Щи зеленыя Ха 266. 

Каша гречневая № 1110. 

12. Солянка польская Хе 917. 
Лопатки гороховыя Ха 1033. 

13. Пельмени сибирск Хе 485. 
Битки Ха 493 

14. Уха изъ мел. рыбы № 882. 
Рыба яСареная № 927. 

15. Супъ изъ свѣжаго гороха 

Ха 248. 

Печонка жареная Ха 624. 

16. Супъ съ фрикаделью Ха 209. 
Фрикасе ивъ телят. Ха 617. 
Аркасъ Ха 1254. 

17. Консоме Ха 123. 

Волованн Ха 111. 

Индѣйка фарш. Ха 690. 
Пирогъ воздуш. Ха 14о5. 

18. Щи изъ свѣжей капусты 

Ха 263. 
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Кишки жареныя X» 575 

13. Супъ съ фрикаделью ивъ 
творогу Ха 214. 
Поросенокъ жарен. X* 577. 

20. Супъ пюре изъ дичи Ха 244. 
Головка натуральная Хі604. 

21. Щи зеленыя Д« 266. 

Вымя подъ соусомъ Да 492. 

22. Борщъ обыкновен. Да 128. 
Солонина съ шоре Ха 519. 

23. Бульонъ X? 123. 

Пирожки блинчатые Хі 109. 
Телятина для друзей Ха 590. 
Трубочки со сливк. Ха 1387. 

24. Похлебка съ карт. Ха 921. 
Картофель жарен. Ха 1067. 

25. Супъ пюре изъ чечевицы 

Ха 904 


Рыба -лареная Ха 927. 

26. Супъ пюре изъ турецкихъ 

бобовъ Ха 905. 

Драчена игъ карт. Л* 1102. 

27. Щи съ грибами Ха 918. 
Севрюга разварная Ха 961. 

28. Лапша съ грибами Ха 875. 
Грибы суш. жарен. Ха 1093. 

29. Борщъ съ грибами Да 894. 
Судакъ фарширован. Ха 959. 

30. Уха изъ осетрины Ха 884. 
Крокеты ивъ риса съ гри¬ 
бами Ха 22. 

Жареные караси съ лукомъ 
Ха 930. 

Мороженое ягодное Ха 1349. 

31. Борщъ изъ бѣлуги Ха 898. 
Тѣльное Ха 1010. 


ІЮНЬ. 


1. Пельмени ввъ грибовъ Ха 
1140. 

Судакъ на винѣ Ха 960. 

2. Борщъ съ грибами Ха 894, 
Солянка на сков. Ха 1016. 

3. Пельмени ивъ капусты Ха 
1139. 

Снетки жареные Ха 949, 

4. Уха изъ мелкой рыбы № 882. 
Щука, тушоп&я съ хрѣномъ 

Ха 975. 

5. ІІохлебкакартофельн.Да921. 
Икра грибная Ха 1784. 

6. Уха изъ карасей Да 877. 
Суфле ивъ раковъ Ха 1025. 
Каюя-либо ягоды. 

7. Су пъпюре изъ горохаХз906. 
Осетрина жареная Ха 931. 


8, Солянке рыбнея Ха 916. 
Винегретъ Ха 1787. 

9. Борщъ изъ свеклы Ха 896. 
Пшенная каша Да 1121. 

10. Пельмени рыбныя Да 1011 
Севрюга разварная Да 961. 

11. Супъ изъ рыбы Да 853. 
Гренки ивъ селедки Ха 6. 

12. Супъ изъ марин, грибовъ 

Ха 228. 

Бигосъ рыбный Ха 1006. 

13. Супъ пюре азъ моркови 

Ха 908. 

Бѣлуга разварная Ха 978 
Какія либо ягоды. 

14. Солянка рыбная X. 916. 
Драчева изъ карт. 1102. 

15. Щи съ грибами Ха 918. 
Пастетъ ивъ раковъ Ха 995. 
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16. Сунъ пюре изъ земляной 
груши Хи 907. 

Форшмакъ изъ килекъ Л» 
1017. 

!7. Сущ; изъ рыбы Л» 853. 
Рыба разварная съ хрѣномъ, 
ост. отъ супа. 

18. Супъ съ клецками изъ рыбы 

л 190Ъ. 

Бѣлуга холодная Л 988. 

19. Супъ пюре изъ рыбы Л 9 01. 
Молоки жареныя Л 991. 

20. Уха изъ мел. рыбы Хм 882. 
Пирогъ или пирожки изъ 

раковъ Л 808. 

Жареная осетрина Л 931. 
Какія-либо ягоды, 

21. Борщъ изъ сома Л 899. 
Лапшевникъ Л 1169. 

2 2. Пельмени изъ рыбы Л 1011. 

Рыба жареная Л 997. 

23. Супъ изъ грибовъ Л 872. 
Форе.іі разварная. Л 962 

1 Н! 

1. Щи зеленыя Л 266. 

Рагу Л 503. 

2. Свекольникъ X* 293. 

Сніткь жареные 949. 

3. Похлебка картоф. Л 267. 
Каш? гречневая съ молокомъ 

л іііз. 

4. Окрошка Л 289. 

Жаркое маринован. Ха 454 
Блинчики Л 1259. 

5. Борщъ малорос. Л 129. 
Піететъ юзътелятиныХм 655. 

6. Судъ итальянскій Л 159. 
Сальникъ Ха 576. 


24 Щй изъ кислой капусты 
Л 264. 

Севрюга разварная Л 961. 

25. Картофельная похлебка Л 

921. 

Котлеты рыбныя Л 992. 

26. Пельменя изъ рыбы Хм 

1011 . 

Тѣльное Л 1010. 

27. Ботвинья Хм 923. 

Осетрина жареная Хм 931. 
Ягоды какія-либо. 

28. Холоднйкъ Хм 922. 

Сомъ подъ соусомъ Хм 990. 

29. Супъ жульенъ Хм 155. 
Пирогъ изъ свѣжей капусты 

и цыплятъ Х§ 90. 
Рябчики жареные Л 739. 
Пирогъ воздушный со слив¬ 
ками Хм 1405. 

30. Супъ грибной Хм 872. 
Караси жареные Хм 930. 

Л I» 

7. Холоднйкъ Хм 922. 

Молоки жареныя Хм 991. 

8. Щи леленыя Хі 266. 
Котлеты отбивныя телячьи 

Хм 529. 

9. Солянка рыбная Хм 916. 
Лапшевникъ Хм 1169 

10. Супъ съ ветчиной и горо¬ 
шкомъ Хм 231. 

Вареники съ сыр Хм 1138. 
11 Ботвинья Хм 923. 

Ночки съ картофелемъ Хм 
516. 

Компотъ изъ ягодъ Хм 1307. 
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12 Пельмени еибврск. .V® 485, 
Капуста цвѣтная или спаржа 
ЛЬ 1036. 

13. Разсольникъ изъ почекъ 
Лк 148. 

Рубцы холодные Лк 511. 

14 Холодникъ Л® 922. 

Рыба жареная Лк 927. 

15 Супъ пюре марго Л г ® 245. 
Поросенокъ заливн Лк 580. 

10. Супъ грибной Лк 872. 

Караси жареные съ лукомъ 
Лк 930 , 

17. Супъ изъ рубцовъ Лк 219. 
Телятина съ вишнями Х$ 589. 

18. Ботвинья Лк 923. 

Головка тортю Лк 603. 
Ягоды со сливками. 

19. Разсольникъ изъ утки Лі 13 8. 
Солонина съ хрѣномъ Лк 519. 

20. Супъ иротаньеръ Лк 153. 
Котлеты рубленыя Лк 524. 

21. Холодникъ Лк 268. 

Севрюга разварная. 

і В I' Э 

1. Ботвинья Лк 923. 

Жареная осетрина Лк 931. 
Арбузъ. 

2. Селянка рыбная Л® 916. 
Грибы жареные Л® 1089. 

3. Супъ грибной Лк 872. 
Судакъ жареный Л® 931. 

4. Супъ изъ чечевицы Л® 249. 
Каша-размазня Лк 1112. 

5. Супъ грузинскій Лк 157. 
Каша пшенная Л® 1121. 

6. Уха изъ мелкой рыбы Лк 882. 


22. Окрошка Лк 269. 

Головка подъ краснымъ со¬ 
усомъ Л® 602. 

23. Свекольникъ X® 293. 
Осетрина жареная X® 931. 

24. Супъ протаньеръ X® 153. 
Вареники съ сыр. Лк 1138. 

25. Щи изъ свѣжей каиусты 

X® 263. 

Печонка въ сметанѣ X® 626. 
Ягоды со сливками. 

26. Супь изъ рубцовъ X® 219. 
Ножки телячьи X® 611. 

27. Супъ джаксонъ X® 247. 
Вожшаны Лк 111. 

28. Сунъ съ грибами и масли¬ 

нами X® 918. 

Щука по-жидовски X® 971. 

29. Супъ Картофельный Л® 218. 
Рубцы подъ соусомъ Хі 508. 

30. Холодникъ X® 922. 

Рыба подъ соусомъ Х®990. 

31. Борщъ малорос. X® 129. 
Каша изъ смолен, крупъ 

Лк 1114. 


с т ъ. 

Растение изъ рыбы съ ви¬ 
зигой X® 75. 

Сигъ подъ раковымъ соу¬ 
сомъ X® 765. 

Желе изъ ягодъ X® 1301. 

7. Супъ съ грибами Л® 872. 

Рыба жареная Л® 927. 

8. Ботвинья X® 923. 

Жареные сшшш съ карто¬ 
фелемъ X® 949. 

Желе на винѣ или ягодное 
X® 1302. 
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9. Супъ съ клецками ивъ ра¬ 
ковъ ЛЬ 853. 

Севрюга разварная Л'. 1 961. 
1 о. Пельмени изъ рыбы Да 1011. 

Грибы жареные Л 1088. 
11. Супъ изъ пива А® 1245. 
Баша на грибномъ бульонѣ 
А® 1117. 

Г2. Супъ овсяный Аз 242. 

Груша земляная жареная 
,Ѵ‘ 1054. 

13. Супъ съ фрикаделью изъ 

рыбы А® 868. 

Щука фаршированная по- 
жидовски Л 972. 

14. Сунъ съ клецками изъ рыбы 

А? 859. 

Жареная рыба въ сметанѣ 
36 928. 

15 Ботвинья А® 923. 

Дулма по-греческк 36 563. 
Яблоки! въ гратинв А» 1377. 

16. Борщъ мадорос. Аі 129. 
Баша изъ смолен, крупъ 

А» 1114. 

17. Разсольникъ и.°ъ почекъ 

А» 148. 

Битки А§ 493. 

18. Солянка рыбная 36 916 
Оладьи постныя Аз 1270. 

19. Супъ яичный Аз 165. 
Ростбифъ А® 477. 


20. Супъ грибной 36 873. 
Котлеты рыбныя Аз 992. 

21. Щи изъ свѣжей капусты 

36 263. 

Коровай изъ блиновъ Аз 73. 

22. Окрошка Аз 289. 

Цвѣтная капуста Аз 1036. 
Макароны по-польс. А® 12 9 6. 

23. Щи зеленыя АЬ 266. 
Ростбифъ Аз 477. 

24. Супъ ивъ рубца А?; 219. 
Ножки телячьи 36 609. 

25. Щи изъ свѣжей капусты 

36 9 1 9. 

Грибы жареные 36 1089. 

26. Борщъ малорос. Аз 129. 
Макароны по - итальянски 

36 1129. 

27. Супъ изъ бѣлуги 36 890. 
Бѣлуга разварная А® 978. 

28. Колтуны литовскіе А® 482. 
Котлеты рубленыя Аз 521 

29. Уха изъ мелкой рыбы А? 882. 
Растегаи изъ печенокъ на¬ 
лимовъ А® 806. 

Жареная рыба 36 927. 
Компотъ изъ грушъ Аз 1308. 

30. Супъ съ клецками А§ 183. 
Зразы скорыя 36 488. 

31. Борщъ 36 128. 

Клопсъ кснигсберг. 36 498. 


€ 1 Н Т Я Б Р Ь. 

1. Супъ пюре изъ земляной Рѣпа печеная Аз 1063. 

'руши 36 907. 4. Разсольникъ по-польс. Аз 1 5(1 

Окуни жареные 36 947. Шпинатъ съ яйцами А® 1029. 

2. Щи зеленыя А® 266. 5. Консоме А® 123. 

ІІилавъ изъ баранины 36 641. Кулебяка по-русски 36 7 2. 

3. Сунъ пюре изъ тыквы А® 912. Спаржа А® 1047. 
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Ягоды со сливками. 

6 Окрошка Л» 291. 

Артишоіси .Ѵв 1078. 

7. Супъ изъ рубцовъ ЛЬ 219. 
Морковь подъ соусомъ ЛЬ 

1057. 

8. Солинка польская ЛЬ 917. 
Осетрина по-ачерпк. ЛЬ 952. 
Артишоки по-англ. ЛЬ 108В. 

9. Свекольникъ ЛЬ 293. 
Баранина іааренаи ЛЬ 582. 

10. Супъ овсяной ЛЬ 242. 
Груша земляная въ клярѣ 

ЛЬ 1054. 

11. Похлебка картоф. ЛЬ 267. 
Капуста фаршир. ЛЬ Ю40. 

12. Супъ съ фрикад. ЛЬ 209. 
Фрикасе изъ телят. ЛЬ 615. 
Спаржа подъ тлланд . соу¬ 
сомъ ЛЬ 1047. 

13. Супъ изъ пива ЛЬ 1245. 
Пилавъ по-грузин. ЛЬ 643. 

14. Уха изъ стерлядей ЛЬ 878 
Пирогъ изъ рису и визиги 

съ рыбой ЛЬ 105. 
Лососина подъ раковымъ со¬ 
усомъ ЛЬ 765 
Арбузъ или дыня. 

15. Супъ съ ушками изъ рыбы 

ЛЬ 866. 

Пастетъ изъ рыбы ЛЬ 994. 

16. Супъ съ фрикаделью изъ 

почекъ ЛЬ 210. 

Солонина съ пюре ЛЬ 519. 

17. Супъ шоре изъ томатовъ 

ЛЬ 901а. 

Жареная тыква ЛЬ 1044. 

18. Борщъ ЛЬ 128. 


Каша гречневая пуховая 
ЛЬ 1113. 

19. Консоме ЛЬ 123. 

Пирожки блинч. ЛЬ 109. 
Дичь какая-нибудь жареная. 
Желе тѣневое ЛЬ 1303. 

20. Сунъ съ свѣжей капустой 

ЛЬ 262, 

Тыква заночевал ЛЬ 1043. 

21. Похлебка картоф. ЛЬ 267. 
Кукуруза ЛЬ 1046. 

22. Супъ съ клецками изъ моз¬ 

говъ ЛЬ 191. 

Пампушки польскія ЛЫЮ9. 

23. Сунъ изъ свѣжей капусты 

ЛЬ 262. 

Баклажаны фарш ЛЬ 1049. 
24 Супъ пюре ивъ земляной 
груши ЛЬ 907. 

Солянка рыбная на сково¬ 
родѣ 1016. 

25. Щи кислыя ЛЬ 264. 

Каша азъ смолен, крупъ 

ЛЬ 1114. 

26. Бульонъ ЛЬ 123. 

Тартины изъ почекъ ЛЬ 27. 
Пудингъ по-жидовс. ЛЬ 143 8. 
Кукуруза ЛЬ 1046. 

27. Супъ картофельный ЛЬ 267. 
Капуста фаршированная ЛЬ 

1040. 

28. Борщъ польскій ЛЬ 131. 
Артишоки ЛЬ 1078, 

29. Супъ съ ушками изъ выбы 

'ЛЬ 866. 

Земляная груша ЛЬ 1052. 
30 Супъ съ здецкамя изъ моз¬ 
говъ ЛЬ 191. 

Рубцы подъ соусомъ ЛЬ 508. 
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1. Супъ пюрз изъ дичи X® 244. 
Пиро аки „рояль" № 87. 
Цыплята а ля Марго Лк 674. 
Кремъ сливочный Лк 1311. 

2. Щи кислыя Лк 264. 

Каша изъ смолен, крупъ 

Лк 1114. 

3. Супъ съ фрикаделью изъ 

фисташекъ Лк 
За явное изъ дичи Лк 649 
Компотъ яблочеый Лк 1309. 

4. Супъ изъ свѣжей капусты 

Ак 263. 

Зразы по-литовски Лк 486. 

5. Супъ карт, съ клецками 

Ха 192. 

Котлеты телячьи отбивныя 
Лк 529. 

6. Супъ рыбный съ ушками изъ 

свѣжей капусты Лк 863. 
Рыба жареная Ак 997. 

7. Борщъ малороссійск. Лі 12 9. 
Котлеты рубленыя № 521. 

8. Борщъ изъ печено! свеклы 

Л® 896. 

Пудингъ ивъ рыбы Ха 1012. 

9. Супъ ивъ томатовъ Ха 239. 
Кишки жареныя 575. 

10. Щи изъ свѣжей капусты 

.1 263. 

Вымя жареное Ак 491. 
Арбузъ или дыня. 

11. Супъ изъ индѣйки Л* 223. 
Телятина а ля метръ д отель 

Ха 593. 

12. Сунъ съ ушками изъ икса 

Лк 196* 

Рубцы йодъ соусомъ Лк 508. 


13. Уха изъ мелкой рыбы Лк 882. 
Рыба жареная Ак 928. 

14. Супъ раковый Лк 888. 
Караси съ лукомъ Ак 930. 
Арбузъ или дыня. 

15. Супъ пюре изъ спаржи 

Лк 258. 

Рыба жареная Ак 927. 

16. Щи ивъ свѣжей капусты 

Лк 262. 

Ножки телячьи Л* 611. 

17. Супъ съ фрикаделью изъ 

телятины Лк 211. 

Почки подъ соусомъ Лк 515. 
Арбузъ пли дыня. 

18. Щи зеленыя Лк 266. 
Телячья головка X» 604. 

19. Супъ съ кнелью изъ куръ 

Ак "У,,. 

Артишоки фаршир. Ха Ю82. 
20 Сунъ пюре изъ земляной 
груши Ха 252. 

Пастетъ изъ рыбы Ха 994. 

21. Щи изъ свѣжей капусты 

Ха 262. 

Буженина Ха 567. 

22. Свекольникъ Лк 293. 
Пудингъ ивъ щуки Лк 1012. 

23 Щи зеленыя X® 266. 

Цииисъ жидовскій X® 1061. 

24. Борщъ малороссійск. Лк 129. 
Рябчики жареные Ха 739 
Армериттеръ Ак 1274. 

25. Супъ ивъ рубца Ха 219. 
Каша пуховая ячная съ мо¬ 
локомъ Ха 1120. 

26. Разсольникъ изъ ночекъ 

Ха 148. 
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Голубцы Л 560. 

_>7. Супъ пюре ивъ фасоли 
Л 250. 

Севрюга разварная Л 061. 
2И. Супъ изъ ливера Л 222. 
Утка жареная съ груздями 
Л 702. 

2 9. Сунъ пюре изъ тыквы Л 256- 


Щука по-итальянски Л'9 74. 
30. Похлебка картофел. Л 267. 

Жареная говядина Л 459. 
21 Супъ ііроіаньеръ Л 153. 
Пирожки блинчатые Л 109. 
Свиныя котлеты отбивныя 
Л 531. 

Арбузъ или дыня. 


■1 О II К 1* ь. 


1. Щи изъ свѣжей капусты 

Л 263. 

Уши свинь.*. Л 633'. 

2. Борщъ польскій Л 131. 
Пилавъ изъ индѣйки Л 647. 

3. Уха изъ мелкой рыбы Л 882. 
Бѣлуга разварная Л 978. 

4. Супъ изъ рубца Л 219. 
Курица жареная Л 676. 

5. Сунъ раковый Л 888. 
Рыба жареная Л 927. 

6. Щи изъ свѣжей капусты 

Л 263. 

Голубцы Л 560. 

7. Консоме Л 123, 

Тартины изъ почекъ Л 27. 
Суфле изъ рябчиковъ Л 711. 
Артишоки фаршир. Л Ю82. 

8. Похлебка картофел. Л 267. 
Драчена изъ тыквы Л 1103. 

9. Пельмени сибирскія Л 485. 
Кукуруза Л 1046. 

10. Щи кислыя Л 920 
Форель разварная Л 962. 

11. Щи изъ свѣжей капусты 

Л 263. 

Сальникъ Л 576. 

12. Супъ пюре изъ землян. груши 

Л 252. 


Крупеникъ Л 1165Ѣ. 

13. Супъ картофельный Л 267. 
Цимисъ жидовскій Л 1061 

14. Бульонъ Л 123. 

Пирожки но - любительски 

Л 66. 

Вальдшнепъ Л 725. 

Кремъ сливочный Л 1311. 

15. С унъ пюре изъ фасоли Л 2 5 0. 
Караси съ лукомъ Л 930. 

16. Супъ овсяной Л 242. 
Тѣльное Л 1010. 

17. Щи съ грибами Л 918. 
Грибная икра Л 1784. 

18. Супъ съ ушками ивъ гри¬ 

бовъ Л 202. 

Снитки жареные Л 949. 

19. Супъ пюре изъ моркови 

Л 908. 

Севрюга разварная Л 961. 

20. Картофел. похлебка Л 921. 
Солянка рыбная на сково¬ 
родѣ Л 1016. 

21. Уха изъ налимовъ Л 860. 
Пирогъ со свѣжей капустой 

Л 809. 

Лососина разварная Л 956. 
Сунъ ивъ саги на винѣ 
'Л 1242. 
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22. Щи кислыя № 920. 

Навага жареная X? 943. 

23. Супъ изъ кваса Ха 1246. 
Лещъ фаршировав. X» 937 . 

24. Супъ торе квъгороху .V?248. 
Сомъ жареный X® 938. 

25. Супь итальянскій $к 159. 
Севрюга разварная Ха 961. 

26. Супъ пюре изъ тыквы Ха 256. 
Гренки ивъ селедки Ха 6 . 

2 7. Похлебка съ грибами Ха 9 2 ]. 


Котлеты рисовыя Ха 1142. 

28. Солянка польская Ха 917. 
Пирогъ съ сухими грибами 

№ 813. 

Осетрина жареная Ха 931. 
Желе лимонное Лі> 1300. 

29. Супъ овсяной Ха 243. 
Судакъ заливной Ха 984. 

30. Супь пюре изъ фасоли 

№ 250 

Карпій жареный Ха 941. 


ДЕКАБРЬ. 


1. Супъ съ ушками иэъ свѣ¬ 
жей капусты Ха 863. 
Форши, изъ килекъ Ха 1017. 

2. Борщъ изъ бѣлуги Ха 

898. 

Грибы соленые жареные 
Ха 1092. 

3. Щи съ грибами Ха 918. 
Икра грибная Ха 1094 

4. Супъ овсяный со снитками 

Ха 854. 

Винегретъ постный Ха 1787. 

5. Супъ ракогый Ха 888 . 
Пирожки р&стегаи .N 2 805. 
Корюшка жареная У® 944. 
Компотъ ивъ каштановъ 

Ха 1306. 

6. Солянка польская Ха 917. 
Пирогъ архіерейск. № 807. 
Бѣлорыбица развари. Л® 97 9. 
Желе тѣневое 1303. 

7. Грибной суп ъ съ клецкамъ 

X" 8,г / 

Майонезъ изъ рыбы Х$ 1015. 

8 . Супъ пюре изъ брюквы 

)й 911 


Пирогъ съ солеными гри¬ 
бами Хг 814. 

9. Борщъ съ грибами Ха 894. 
С нитки жареные Ха 949. 

10 . Щи грибныя Ха 918. 
Гренки ивъ селедки Ха 1018. 

11 . Солянка рыбная Ха 916. 
Навага ж&ренаа Ха 943. 

12 . Уха изъ окуней 883. 
Пирогъ съ кислой капустой 

Ха 810. 

13. Супъ лашпя Хі 875. 

Сомъ подъ соусомъ Ха 990 

14. Похлебка картофельная Ха 

921. 

Каршй фарширован. Ха 942, 

15. Супъ пюре квъ тыквы 

Ха 912 

Раки по-русски Ха 1020 . 

16. Борщъ изъ карасей Ха 897. 
Винегретъ рыбный Ха 1007. 

17. Солянка рыбная Л® 916. 
Икра по-гру 8 инскн Ха 1027. 

18. Супъ ивъ севрюги У", 891. 
Тѣльное Ха 1010. 
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10 . Уха изъ стерляди Л 878. 
Пирожки гь рыбой и рисомъ 

Л 822. 

Жареная осетрина Л 931. 
Компотъ И8і яблокъ № 1309. 
20. Борщъ съ ушками Л® 900. 

Лещъ жареный № 937. 

21; Щи изъ свѣжей капусты 
№ 919. 

Навага жареная Л 943. 

22 . Супъ пире изъ луку X® 909. 
Пельмени ивъ рыбы Л1011. 

23. Похлебкакартофельн.Л921. 
Сигъ разварной Л 982. 

24. Уха ивъ налимовъ Л 880. 
Растегаи изъ рыбы Л 805. 
Жареная осетрина Л 931. 
Взваръ Л 1249. 

2 5. Поросенокъ за дивной Л 580. 
Консоме Л 123. 

Гренки Л 1. 

Гусь съ яблокши Л 750. 
Желе Л 1304. 

26. Поросенокъ заливной Л 580. 
Разсольникъ изъ потроховъ 
Л 149. 

Сырники Л 1135. 


27 Супъ съ ушками изъ теля¬ 
тины Л 197. 

Рябчики фарширован. Л 742. 
Аркасъ Л 1254. 

28. Супъ польскій Л 160. 
Рябчики въ сметанѣ Л 740. 
Яблоки въ гратинѣ Л 1377. 

29. Бульонъ Л 123. 

Пирогъ со свѣжей капустой 

Л 89. 

Языкъ по-англійски Л 513. 
Кремъ сливочный Л 1311. 
3 0. Борщъ малоросеійск. Л 12 9. 
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ЧЛСТЪ ВТОРІЯ. 


ОТДѢЛЪ XVI. 


ГИГІЕНИЧЕСКІЙ И ФИЗІОЛОГИЧЕСКІЙ. 



ПИЩА. 


ііііп.ой организмъ, постепенно истребляя запасы питательныхъ 
веществъ на производимую имъ работу, необходимо нуждается бъ 
пополненіи ихъ извнѣ. Этимъ обусловливается потребность чело¬ 
вѣка въ питаніи. Всякое вещество, служащее для питанія организ¬ 
ма. носитъ названіе пищи. 

Продукты, вырабатываемые организмомъ изъ поглощаемой нищи', 
служатъ для обновленія состава кроки и тканей, разрушающихся 
вслѣдствіе производимой организмомъ работы. При отсутствіи пи¬ 
танія или при недостаточномъ, плохомъ ппташи организмъ исто¬ 
щается и мало-ио-маяу разрушается: отсюда ясно, какъ важенъ 
вопросъ о питаніи. 

Для питанія организма необходимо введеніе въ него въ доста¬ 
точномъ количествѣ истребляемыхъ имъ веществъ. Вещества эти 
должны служить для пополненія тѣхъ элементовъ, изъ которыхъ 
слагаются кровь и ткани организма. Отсюда слѣдуетъ, что пища 
должна содержать въ себѣ именно тѣ вещества, въ которыхъ нуж¬ 
дается организмъ. Этимъ обусловливается выборъ пищи. 

Животный организмъ состоитъ, главнымъ образомъ, изъ азота, 
азотистыхъ веществъ, носящихъ названіе бѣлковыхъ (крішообразо- 
ватели). Отсюда слѣдуетъ, что всякій животный организмъ нуж¬ 
дается, главнымъ образомъ, въ пищѣ, содержащей азотъ. Такѵю 
пищу представляютъ собой всѣ животныя ткани, бѣлокъ яйца, 
казеинъ молока и т. н. Растенія также содержатъ въ себѣ бѣл¬ 
ковыя соединенія, но въ меньшей степени (клейковина сѣііянъ, 
легумпнъ стручковыхъ плодовъ). Такимъ образомъ, вещества, со¬ 
держащія бѣлковыя, азотистыя соединенія, ^оставляютъ необходи¬ 
мѣйшую пищу человѣка. 

Далѣе, необходимы для организма и безазотистыя вещества— 
жирообразователп. 

Плотоядныя животныя вводятъ жиры въ готовомъ «идѣ, но 
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жиръ можетъ также вырабатываться организмомъ изъ крахмала, 
декстрина а (хитра. 

Эти вещества носятъ названіе жирчобразователей. 

Для питанія человѣческаго организма нужны еще многія веще 
ства, но въ незначительномъ количествѣ. Кромѣ того, эти веще¬ 
ства находятся почти во всякой пищѣ. 

Итакъ пища человѣка должна состоять, прежде всего, изъ азо 
тисгшхъ веществъ, за .ѣмъ, въ гораздо меньшемъ количествѣ, — 
изъ жирообразователей. 

Сообразно съ присутствіемъ указанныхъ веществ., мы опредѣ¬ 
ляемъ степень питательности пищи. 

Приводимъ таблицу, показывающую составъ различныхъ пище¬ 
выхъ продуктовъ. 

Животная п и іц а. 


Л 

Наименованіе пищи 

СО 

о 

СО 

Бѣлковыя 

вещества. 

Жиръ. 

Жирообра- 

зователь. 

1 

Сыръ.. 

368,59 

334,65 

242,63 


2 

Желтокъ куринаго яйца.... 

523,83 

163,62 

291,58 

— 

3 

Свиное сало. 

659,50 

127,30 

117,70 

— 

4 

Печонка бычачья.. 

702,80 

136,40 

35,85 

— 

5 

Свинина. 

706,65 

171 27 

57,31 

— 

6 

Утка. 

716,89 

203,39 

25,27 

— 

7 

Баранина.... 

727,00 

220,00 

27.49 

— 

8 

Печонка телячья . 

72Ь,00 

129,40 

23,90 

— 

Я 

Бычачье мясо. 

733,93 

174,63 

28,69 

— 

1(1 

Телятина . 

737,54 

166,33 

25,56 

— 

и 

Голуби. 

743,33 

209 35 

10,00 

— 

12 

Коровье мясо. 

751,75 

187,83 

19,00 

— 

ІЗ 

Мозги бычачьи . 

754,50 

89.39 

165,00 

— 

14 

Куриное мясо . 

762,19 

196,29 

14,23 

— 

15 

Семга...... 

768,69 

153,02 

47.88 

— 

16 

Камбала. 

770,87 

139,95 

11,15 

— 

17 

Щука.'. 

775,30 

Неопред. 

6,00 

~ 

18 

Карпъ (сазанъ). 

785,41 

136,6 

28,37 

*- 

19 

Треска . 

805,34 

129,18 

3,77 

— 

20 

Бѣлокъ куринаго яйца. 

841,04 

117,60 

— 

— 

21 

Молоко коровье. 

857,05 

54,04 

43,05 

40,37 

22 

„ козлиное. 

863,58 

46,59 

43,57 

40,04 

23 

„ женское . 

885,56 

28,11 

35,о4 

48 17 

24 

Мозгъ костяной .. 

30,00 

10,00 

960,00 

1 
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Растительная пища. 


>. 

Наименованіе пищи. 

II 

се 

о 

00 

Бѣлковыя 

вещества. 


Жирообра- 

зователь. 

1 

Рисъ. . 

92,04 

50,69 

7,55 

834,53 

2 

Овее*. . .. .. 

108 81 

90 43 

39 90 

618 43 

3 

Чечевица . 

113 Д 8 

264^94 

44’01 

55Э’05 

4 

Кукуруза. 

120,14 

79,14 

48,37 

679,45 

5 

Пшеничная мука.. 

124.81 

128,07 

12,24 

723,93 

5 

Рожь. . 

138,73 

107,49 

21,09 

668,45 

7 

Пшеница. 

129 94 

135,37 

18,54 

663,80 

К 

Ячкень.. ..... 

144,82 

122,65 

26,31 

582,19 

9 

Горохъ . 

145,04 

223,52 

19,66 

526,63 

10 

Гречгха . 

146,31 

77,77 

1,02 

507,28 

11 

Сушеныя сливы. 

292,66 

не опре 

дѣле 

НО 

12 

Пшеничный хлѣбъ. ... 

431,91 

89,88 

18,54 

470,05 

ІЯ 

Ржаной хлѣбъ.... . 

447,67 

не опре 

дѣлено 

399,42 

14 

Каштаны... 

537,14 

44,61 

8,73 

356,51 

15 

Сливы ... . 

801,10 

8,75 

не опре 

дѣлено 

1Г. 

гідатофелъ . 

727 46 

13,23 

1,56 

173,30 

17 

йиноградъ. 

802,13 

7,40 



18 

Абрикосы . 

816,92 

6,32 

I 


19 

Яблок* . . 

821,33 

3,91 

1 не опре 

дѣлено 

20 

Груши. 

832.38 

2,35 

1 


21 

Морковь . 

853,09 

15,48 

2.47 

83,19 

22 

Рѣпа . 

992,85 

14,20 

не опре 

дѣлено 

23 

Огурцы . . 

971,40 

1,30 


20,00 


Неорганическія составныя части нашего тѣла, какъ-то: желѣзо, 
фосфоръ и пр., также должны доставляться въ иашт организмъ 
посредствомъ нищи, такъ какъ они не менѣе важны для поддержа¬ 
нія жизни организма. Дѣйствительно, въ вашихъ костяхъ содер¬ 
жится значительное количество минеральныхъ веществъ, именно 
фосфорнокислаго кальція,въ крови—желѣзо имного щелочныхъ солей; 
всѣ отдѣленія нашего организма; моча, желчь и т. п. заключаютъ 
въ себѣ определенное количество минеральныхъ солей обыкновен¬ 
ие получаемыхъ при еожиганш въ водѣ золы. Вмѣстѣ съ водой 
мы всегда поглощаемъ нѣкоторое количество минеральныхъ содей, 
напр., углекислый кальцій, гипсъ и пр. Точно также необходимо 
употреоленіе поваренной соли: въ крови, а также въ хрящахъ 
содержится значительное количество поваренной соли. 
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При содержанки поварен»# соли въ жеіудочпомъ сокѣ, пище¬ 
вареніе совершается гораздо скорѣе и правильнѣе, чѣмъ бевъ нея. 

Всякому хозяину извѣстно, что куры несу гея очень худо, если 
не позволять имъ выклевывать изъ стѣнъ известь, которая имъ 
необходима для образованія яичной скорлупы. Извѣстно также и 
то обстоятельство, что дѣти, страдающія золотухой или англійской 
болѣзнью, любятъ ѣсть землю и известь. Все это очень просто 
объясняется тѣмъ, что отдѣленія этихъ дѣтей содержатъ значитель¬ 
ное количество известковыхъ солей, почему они и чувствуютъ по¬ 
требность вознагражденія этой потери. 

Изъ всего вышесказаннаго ясно, что пища, дѣйствительно 
лнтатлшал для организма, должна удовлетворить тремъ усло¬ 
віямъ: она должна содержать въ себѣ, во-первыхъ, кровообразова- 
тели (бѣлковыя вещества) - для пополненія азотистыхъ составныхъ 
частей нашего тѣла, во-вторыхъ—жиръ или вещества, превращаю¬ 
щіяся въ жиръ для пополненія безазотистыхъ частей и, наконецъ, 
надлежащее количество тѣхъ неорганическихъ соединеній, которыя 
встрѣчаются въ нашемъ организмѣ, имение — воды к различныхъ солей. 
Продолжительное несоблюденіе одного изъ этихъ условій неизбѣж¬ 
но убиваетъ организмъ потерей: выполняя свои отправленія, онъ самъ 
себя разрушаетъ. 

Впрочемъ, одно присутствіе кровообразователей, жира, воды и 
неорганическихъ солей еще не дѣлаетъ пищевыя вещества годными 
къ употребленію; для этого необходимо еще, чтобы и форма, въ 
которой эти вещества доставляются организму, сообразовалась бы 
съ пищеварительной силой его, чтобы онъ могъ съ наибольшей 
легкостью растворять ихъ: съ этой цѣлью и производятся всѣ 
предварительныя химическія операціи, относящіяся къ поваренно¬ 
му или кулинарному искусству. Частью размельченіемъ и над¬ 
лежащимъ смѣшеніемъ, частью нагрѣваніемъ, мы приводимъ пищу 
въ такое состояніе, въ которомъ она можетъ удобнѣе всего пере¬ 
вариться, а съ этимъ вмѣстѣ и всасываться въ нашъ организмъ. 
Точно также, смотря по легкости, съ которою пищевыя вещества 
растворяются въ желудочномъ сокѣ, мы различаемъ МШ) и труд¬ 
но пошваргтую пищу . 

Разнообразіе пищи составляетъ чрезвычайно важное усло¬ 
віе, но не менѣе необходимо, чтобы и самый выборъ этихъ разно¬ 
образныхъ пищевыхъ веществъ вполнѣ соотвѣтствовалъ потребно¬ 
сти человѣческаго организма. Много извѣстно примѣровъ, гдѣ труд¬ 
но больные, безъ всякой медицинской помощи, радикально излѣчи¬ 
вались яри помощи раціональнаго питанія. 
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Отвращеніе, возбуждаемое постояннымъ употребленіемъ одного 
и того же кушанья, не есть признакъ избалованности вкуса, но имъ 
выражается протестъ организма противъ пищи, которая становится 
для него уже вредною и не можетъ удовлетворять болѣе его по¬ 
требностямъ. 

Въ природѣ мы находимъ уже готовыми нѣсколько пищевыхъ 
веществъ, представляющихъ разнообразную смѣсь по составу тѣла. 
Одно изъ самыхъ питательныхъ веществъ, это - яйца птпцъ. Въ 
бѣлкѣ и желткѣ яйца заключаются всѣ вещества, необходимыя для 
организма. 

Куриное ЯЙЦО вѣситъ, среднимъ числомъ, около 60 грамм., 
изъ которыхъ 6 грамм, приходится на скорлупу, 18 грамм, на 
желтокъ, 36—на бѣлокъ. Но желтокъ вмѣстѣ съ бѣлкомъ содер¬ 
жатъ приблизительно воды, '/ ]00 солей, ’/ 1в жира и около 
'/ ]0 бѣлковины и желтковины. Фосфорная, сѣрная, соляная ки¬ 
слоты, калій, натрій, кальцій и желѣзо—всѣ важнѣйшія минераль¬ 
ныя вещества, необходимыя для организма человѣка, также содер¬ 
жатся въ куриномъ яйцѣ; жиръ и кровообразователи находятся 
въ послѣднемъ въ наиболѣе растворенной формѣ. Поэтому яйцо, 
безъ сомнѣнія, вполнѣ удовлетворяетъ всѣмъ требованіямъ отъ 
наиболѣе полной смѣси пищевыхъ веществъ. 

МОЛОКО представляет ъ собой очень водянистую жидкость, въ 
которой растворено значительное количество особаго жирообразс- 
вателя— молочнаго сахара и почти столько же кровообраэователя— 
катша; во, кромѣ того, въ немъ всегда содержатся и соли, пре¬ 
имущественно фосфорныя, а также и хмрнстыи калы, поваренная 
соль и незначительное количество свободнаго натра Въ голосѣ на¬ 
ходятся еще мельчайшія капельки и крупинки легко растопляющаго¬ 
ся средняго згира—масла. Приблизительно можно считать, что 
въ хорошемъ коровьемъ молокѣ содержится ®/ 10 ч - воды, У*» молоч¬ 
наго сахара, 1 / и казеина, У Эо масла к */ а „ 0 солей. 

Бъ женскомъ молокѣ содержится меньше масла. 

Сѣчена хлѣбныхъ и стручковыхъ растеній чрезвы¬ 
чайно близко подходятъ по своимъ питательнымъ свойствамъ къ 
молоку, такъ что ихъ отчасти можно назв .ть твердымъ рааттель- 
нимъ молѵкош. Дѣйствительно, въ нихъ находятся тѣ же соли, 
какъ и въ молокѣ; то же богатство фосфорныхъ солей, довольно 
значительное количество кровообразователей, которые въ неочищен¬ 
номъ видѣ называютъ кмаковатй, и до 60у # —70“Д особаго 
жирообразователя— крахмала, легко переходящаго въ сахаръ и 
дальнѣйшіе продукты разложенія. Хлѣбнымъ растеніямъ недостаетъ 
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только одного жира; въ пшеницѣ и ржи онъ содержится въ са¬ 
момъ незначительномъ количествѣ, но нѣсколько въ большемъ 
количествѣ въ кукурузѣ, которая, поэтому, часто и употребляется 
для откармливанія животныхъ. 

Овсншм мука имѣетъ по точному химическому анализу 
слѣдующій составъ на 100 частей: 


Воды.8,7. 

Жира.7,5. 

Крахмала.64,0. 

Азотистыхъ веществъ.11,7. 

Минеральныхъ веществъ.1,5. 

Клѣтчатки.7,6. 


Поэтому овсяная мука содержитъ 2 л / в азота, тогда какъ въ 
пшеничной мукѣ только Г,64, въ ржаной 1,75, въ рисовой 1,08. 

Далѣе, въ овсяной мукѣ анализъ показалъ 0,0131 / 0 желѣза; 
слѣдовательно болѣе, чѣмъ въ мускулистомъ мясѣ и пшеницѣ, въ 
которыхъ найдено только 0,0048°/, желѣза. По количеству угле¬ 
рода овсяная мука также богаче пшеничной. 

Изъ приведенныхъ данныхъ слѣдуетъ заключить, что питатель¬ 
ность овсяной муки весьма значительна и что обширное употре¬ 
бленіе ея въ Англіи вполнѣ оправдываетъ теоретическое соображе¬ 
ніе. Эту муку особенно полезно давать маленькимъ дѣтямъ. 

Картофель наоборотъ, отличается своей односторонней пи¬ 
тательностью. Картофель очень бвденъ азотистыми (кровообразо¬ 
вательными) веществами и изобилуетъ только крахмаломъ. Содержитъ 
отъ 70—80°/, воды, немного солей, между которыми именно 
фосфорныхъ и нѣтъ. 

СОЛЬ поваренная находится, какъ составная часть, почти 
во всѣхъ тканяхъ и крови человѣческаго органгзма: мы встрѣ¬ 
чаемъ ее не только въ кровяной плазмѣ (почти 2,7 части на 
1000 ч. крови), но даже въ костяхъ и хрящевыхъ тканяхъ. 

Составныя іасти соли —хлоръ и натрій —суть въ то же время 
два важныхъ дѣятеля пищеварительнаго процесса. 

Водородистое соединеніе перваго—соляная кислота, находится 
въ желудочномъ сокѣ въ свободномъ видѣ и придаетъ этому соку 
способность растворять питательныя вещества, т. е. приводить 
послѣднія въ такое состояніе, при которомъ они могутъ быть легко 
всасываемы организмомъ. Кислородное соединеніе натрія — ѣдкій 
натръ играетъ роль въ процессъ приготовленія желчи, имѣющей 
назначеніе способствовать образованію жировъ. 
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Какъ присутствіе соляной кислоты въ желудкѣ, такъ и присут¬ 
ствіе натра въ желчи абсолютно необходимо дли поддержаніи живни. 

При смѣшиваніи желудочнаго хилуса (кашеобразная сиѣсь 
переварившихся въ желудкѣ питательныхъ веществъ) съ желчью 
разрозненные элементы поваренной соли вновь соединяются и обра¬ 
зуютъ снова. г.пористый натрій (поваренную соль), непремѣнную 
составную чаете крови. 

Въ большинствѣ случаевъ мы принимаемъ смѣсь многихъ пи¬ 
тательныхъ веществъ, которыя, частью для лучшаго вкуса, частью 
же для удобоперевариыости бываютъ особымъ образомъ приготов¬ 
лены. напр., варкой, жареніемъ, печеніемъ и яр. Въ такомъ из¬ 
мѣненномъ состояніи питательныя вещества составляютъ то, что 
о быкновенно называется кушаньемъ. 

При изготовленіи кушаній весьма существенную роль играютъ 
приправы, назначеніе которыхъ — возбудить питательные соки къ 
болѣе энергичней ихъ 'дѣятельности. Сообразно съ этой цѣлью 
прь правы отличаются всегда нѣкоторою остротою вкуса Обыкно¬ 
веннѣйшая и важнѣйшая тъ приправъ—наваренная силъ. Вмѣ¬ 
стѣ съ тѣмъ она составляетъ и необходимѣйшее питательное веще¬ 
ство, если безъ перцу, корицы, гвоздики, юрчгцы и т. п. при¬ 
правъ можно обойтись, не нанося ущерб» организму, то безъ по¬ 
варенной соли — невозможно. Поваренная соль есть единственное 
минеральное вещество, которое мы прибавляемъ нарочно и болѣе 
или менѣе регулярно къ нашей пищѣ. 

Но извѣстно, что питательныя вещества растительнаго ч живот¬ 
наго происхожденія уже сами по себѣ содержатъ въ своемъ со¬ 
ставѣ поваренную соль. Но можно ли довольствоваться этими коли¬ 
чествами соли, или для нормальнаго пить-нъ. организма необходима 
особая прибавка поваренной соли къ ежедневной соли? 

Между- животными только у травоядныхъ выкагывается особен¬ 
ная потребность къ соли, у плотоядныхъ же этого не замѣчается 

Растительная пища содержитъ вдвое, иногда даже вчетверо 
больше к алія, чѣмь животная, и потребность въ поваренной соли 
у травоядныхъ довисятъ именно отъ того, что они принимаютъ въ 
пищѣ много каліевыхъ солей. 

Еслг мы с мѣшаемъ растворъ какой-либо к&. іевой соли, напр., 
фосфорнокислый калій съ рас творомъ поваренной голи, то поварен¬ 
ная соль разложится и произойдетъ взаимный обмѣнъ, при чемъ 
образуется хлористый калій и фосфорнонаѵріевая соль Точно 
такое же обмѣнное разложеніе должно имѣть мѣсто въ крови чело¬ 
вѣка или животнаго, когда фосфорнокислый калій и хлористый 
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натрій (пові ренвая соль), путемъ всасыванія, одновременно попадутъ 
въ крбвь; тогда кровь переполняется избыткомъ фосфораонагріе- 
вой соли и хлористымъ каліемъ, которые для возстановленія нормаль¬ 
наго состава кровн должны выдѣлиться изъ организма черезъ почки. 
Гасимъ образомъ, избытокъ каліевыхъ солей, принятыхъ съ пищей, 
ведетъ къ удаленію изъ организма хлористаго натрія, который, 
какъ я сказалъ выше, абсолютно необходимъ для организма, такъ 
какъ опъ долженъ входить въ нормальный составъ кровн, а также 
своими составными частями—-хлоромъ и натріемъ—въ составъ желу¬ 
дочнаго сока и желчи. 

А такъ какъ калій дѣйствуетъ на организмъ какъ ядъ, рр~ 
страивая пищевареніе и измѣняя нормальный составъ крови, т<. 
животное, не получающее съ нищей достаточнаго количества по¬ 
варенной соли, находится въ состояніи медленнаго отравленія. 

Когда калій поступилъ лъ кровь, то кровъ отдаетъ свою по¬ 
варенную соль для изгнанія ядовитаго вещества— калія. Но противо¬ 
дѣйствующее влідніе поваренной соли зависитъ, конечно, отъ ея 
количества въ организмѣ; слѣдовательно, при долгомъ употребленіи 
растительной пищи, богатой каліевыми солями и относительно 
бѣдной поваренной солью, организмъ постепенно ослабѣваетъ. Не 
этомъ основаніи, назначая больному пріемъ каліевой соли, мо¬ 
гущей вступить въ обмѣнное разложеніе съ поваренной солью, 
докторъ не долженъ предписывать воздержанія отъ солевой пищи. 

Человѣкъ—животное всеядное; поэтому количество соли, ему 
необходимое, не можетъ Сыть постояннымъ; къ мясному кушанью 
нужно прибавлять меньше, къ р&етэтелі ному—больше соли. 

По статистикѣ извѣстно, что каждый цивилизованный взрослый 
человѣкъ употребляетъ въ годъ до 20 фунтовъ поваренной соли. 

ВОДЯ необходима, какъ и воздухъ. Можно, слѣдовательно, 
безъ преувеличенія скавать, что присутствіе воды въ достаточномъ 
количествѣ и, притомъ, такой воды, которая но своимъ физическимъ 
и химическимъ свойствамъ соотвѣтствовала бы потребностямъ на¬ 
шего организма, составляетъ не только вопросъ общественнаго 
здравія, но пряко вопросъ жизни, — и поэтому .естественно, что 
человѣкъ почти всегда и вездѣ обнаруживает ь стремленіе имѣть 
въ своемъ распоряженіи чистую, здоровую и пріятную по вкусу 
воду въ возможно большемъ количествѣ. 

Чистая вода, не содержащая никакихъ случайныхъ примѣсей 
состоитъ изъ кислорода и водорода, соединенныхъ химически 
Для образованія воды 2 объема водорода соединяются съ 1 объ¬ 
емомъ кислорода. 
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Вода должна быть совершенно прозрачна, даже при значи- 
гельной толщинѣ ея слои. и не содержать механической примѣси 
минеральныхь пли органическихъ частицъ. Правда, прозрачность 
и видимая чистота воды не представляютъ еще абсолютной гаран¬ 
тіи безвредности ея для здоровья; но, во всякомъ случаѣ, механи¬ 
чески пе чистая вода, дающая осадокъ при покойномъ состояніи, 
скорѣе можетъ считаться вредной, нежели чистая на видъ вода: 
такая вода ни въ какомъ случаѣ не должна быть употребляема 
безъ предварительной очистки. 

Вода не должна имѣть никакого запаха. Въ этомъ отвоше- 

обоняніе наше весьма чувствительно. 

Вода не должна имѣпы, никакого опредѣленнаго вкуса, кромѣ 
что, который придаетъ ей умѣренное содержаніе минеральныхъ 
лей и достаточное количество сазовъ. Всякій посторонній вкусъ 
Называетъ на значительную примѣсь такихъ веществъ, которыя 
Сдаютъ воду негодною для питья. Химически чистая, дестиллиро- 
анпая вода, не содержащая ни минеральныхъ солей, ни тазовъ, 
те имѣетъ никакого вкуса; но такая вода намъ противна, мало 
••тотаетъ жажду и не освѣжаетъ. Безвкусную дистиллированную 
ду можно сдѣлать вкусною - болѣе или менѣе значительнымъ 
насыщеніемъ ея углекислымъ газомъ. 

Для кулинарныхъ цѣлей и, вообще, въ примѣненіи къ хозяй¬ 
ству жесткая вода не годится, такъ какъ въ ней плохо развари¬ 
ваются овощи, плоды, мясо, не достаточно настаивается чай; при 
стиркѣ же бѣлья жесткая вода производитъ значительную потерю 
въ мылѣ, жирныя кислоты котораго даютъ съ известью, заключаю¬ 
щеюся въ жесткой водѣ, нерастворимыя соединенія и тѣмъ самымъ 
препятствуютъ обмыливать*. 

Вода, хранящаяся въ деревянныхъ кадкахъ, въ санитарномъ 
отношеніи далеко неудовлетворительна вслѣдствіе большого содержа¬ 
нія органическихъ веществъ. Ктячшая вода хотя и очищается 
отъ органическихъ веществ;., но не надолго: на третьи сутки она 
становится даже хуже, чѣмъ не кипяченая, такъ какъ лишается 
при кипяченіи необходимыхъ для вкуса газовъ и углекислыхъ со¬ 
лей извести; кромѣ того, кипяченая вода не предохраняетъ и отъ 
заразы. Опыты доказал т, что кипяченіе убиваетъ зародыши только 
нѣкоторыхъ микроорганизмовъ, тогда какъ для уничтоженія другихъ 
нужна температура НО" — 204"; между тѣмъ вода кипитъ 
только при КІО”. Хорошо устроенные фильтры, въ особенности 
свѣчкообрнзный фильтръ доктора Пастера, въ этомъ отноше¬ 
ніи бочѣе всего пригодиы для дѣла. Окраска кадокъ масляной 
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краской, какъ извѣстно изъ опытовъ, также не впо шѣ достигаетъ 
цѣли. Съ гигіэнической точки зрѣнія болѣе желательной является 
окраска кадокъ углекислой известью (мѣломъ), такъ какъ при ней 
вода насыщается углекислыми солями извести, чрезъ что замед¬ 
ляется развитіе микроорганизмовъ. 

Воздухъ. —Значеніе во;духа сосредоточивается на слѣдую¬ 
щихъ четырехъ функціяхъ его: 

1. Онъ доставляетъ намъ необходимый для жизни кислородъ. 

2. Онъ принимаетъ всѣ газообразные продукты обмѣна веществъ 
въ нашемъ тѣлѣ, выдѣляемые легкими и кожей. 

3. Онъ служитъ могущественнымъ регуляторомъ тепловой эко¬ 
номіи нашего тѣла. 

4. Онъ служитъ, главнымъ образомъ, посредникомъ при пере¬ 
дачѣ человѣку,—какъ отъ человѣка же, такъ и отъ неодушевлен¬ 
ныхъ предметовъ,—зародышей заразныхъ болѣзней. 

Атмосферный воздухъ представляетъ смѣси нѣсколькихъ 
газовъ н парообразныхъ веществъ. Постоянныя составныя части его 
суть: азотъ, кислородъ, водяные пары, углекислота и озонъ , 
съ весьма малымъ количествомъ амміака, азотистой кислоты и 
углеводородовъ и съ большей млн меньшей примѣсы; неорганиче¬ 
ской л органической пыли. 

Па языкѣ физиковъ и химиковъ атмосфернымъ воздухомъ 
называется воздухъ, содержащій только кислородъ и азотъ, 
освобожденный отъ всѣхъ остальныхъ примѣсей. Въ 100 частяхъ 
этого воздуха содержится 21 часть кислорода и 79 частей азота. 

Азотъ, какъ составная часть воздуха, играетъ индифферентную 
роль. 

Воздухъ квартиръ, по изслѣдованіямъ доктора Микеля, содер¬ 
житъ обыкновенно больше бактерій, чѣмъ свободный атмосферный 
воздухъ, —особенно въ спальняхъ. Такъ, онъ нашелъ въ старомъ и 
густо населенномъ домѣ 36000 бгктерій въ 1 куб. метрѣ воздуха; 
въ другомъ же, новомъ домѣ - только 4,560 бактерій въ 1 кубиче¬ 
скомъ метрѣ воздуха. 

Дыхательный аппаратъ человѣка при той огромной поверхно¬ 
сти, которую представляютъ легочные пузырьки, представляетъ 
весьма благопріятныя условія для воспріятія заразныхъ веществъ 
изъ вовдуха. 

Взрослый человѣкъ ежедневно вдыхаетъ 10—11 куб. метровъ 
воздуха (оолѣе 1 куб. саж°ни), а въ такомъ количествѣ воздуха 
могутъ находиться милліоны микроорганизмовъ. 

Температура воздуха опредѣляется при помощи ртутныхъ 
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пли спиртовыхъ термометровъ. Въ гигіеническомъ отношеніи 
важно знать высшую или низшую температуру, наблюдаемую въ 
теченіе извѣстнаго времени. Въ этомъ случаѣ мы пользуемсн 
максимальнымъ термометромъ. 

Для того, чтобы понять, хотя бы въ общихъ чертахъ, вліяніе 
внѣшней температуры и ея коле»аній на здороваго человѣка, не- 
обходим», хотя вкратцѣ, ш знакомиться съ ученіемъ о тепловой эко¬ 
номіи нашего организма. 

Общее количество теплоты, производимое въ организмѣ здоро¬ 
ваго человѣка въ теченіе сутокъ, равняется 2,732,500 калорій, 
при чемъ „ калоріей “ называется то количество тепла, которое нужно 
для нагрѣвать 1 грамма воды отъ 0°—1° термометра Цельсія. 
Для того, чтобы температура тѣла оставалась постоянною, между 
накопленіемъ теплоты н потерей ея должно су ществовать равно¬ 
вѣсіе. 

Тепловая энергія, образующаяся въ животномъ организмѣ, рас¬ 
ходуется на нагрѣвшіе всѣхъ еыдіъмній его въ газообразной, 
жидкой и плотной формѣ, т. е. выдыханіемъ воздуха, выдѣлені¬ 
емъ плотныхъ испражненій и -мочи; этнмъ путемъ человѣкъ теряетъ 
около 7 */„ всей теплоты; во-вторыхъ, теплота теряется при 
образованіи пара, выдѣляющагося съ поверхности кожи и легкихъ, 
при чемъ теряется около 22°/ 0 (7 для легкихъ и 15°/ в чрезъ 
кожу); въ-третьихъ, наибольшая потеря теплоты происходитъ 
посредствомъ лучеиспусканія съ поверхности кожи (около 42°/ 0 ) 
и путемъ проведенія (около 22 °/ 0 ); наконецъ, около 7 °/ 0 всей 
потери тепла приходится на долю механической работы. 

Потеря теплоты чрезъ кожу зависитъ не только отъ темпера¬ 
туры окружающаго воздуха, но н отъ степени влажности и ско¬ 
рости его движенія, т. е. отъ совокупности его физическихъ 
свойствъ, и, наконецъ, отъ температуры самой кожи. 

При лучеиспусканіи количество теряемаго тепла зависитъ отъ 
разницы температуры кожи и окружающей среды. 

Главную роль играютъ тѣ средства, которыми человѣческій 
организмъ обладаетъ Оля сохраненія своей нормальной темпе¬ 
ратуры при значительномъ колебаніи въ температурь окру¬ 
жающей среды. Кромѣ защиты тѣла отъ жара и холода при по¬ 
мощи жилища и одежды, мы располагаемъ двумя такими средствами: 
одно изъ нихъ состоитъ въ увеличеніи или уменьшеніи количе¬ 
ства производимаго искусственнаго тепла; другое— въ непроиз¬ 
вольномъ. авто.напшчеі комъ регулированіи кожхіі отдачи тѣломъ 
теплоты. 
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Регулированіе отдачи теплоты чрезъ кожу играетъ глав¬ 
ную роль. При значительномъ пониженіи температуры окружаю¬ 
щей среды сосуды кожи— поры закрываются, кровь отливаетъ во 
внутрь, уменьшается площадь испаренія, а вмѣстѣ съ тѣмъ умень¬ 
шается и количество источаемой тѣломъ тепловой энергіи Совер¬ 
шенно обратное явленіе происходитъ при значительномъ повыше¬ 
ніи температуры окружающей среды; поры кожи раскрываются, 
притокъ крови изнутри увеличивается, процессъ испаренія значи¬ 
тельно усиливается, а вмѣстѣ съ тѣмъ усиливается и выдѣленіе 
тепловой энергіи, т. е. охлажденіе тѣла. 

Слѣдствіемъ быстрыхъ и крутыхъ перемѣнъ температуры яв¬ 
ляется „простуда", происходящая, большею частью, въ томъ слу¬ 
чаѣ, когда разгоряченное тѣло, съ сильно расширенными сосудами 
кожи, внезапно подвергается дѣйствію холода. Большею частью, про¬ 
стуживаются люди изнѣженные, заботливо избѣгающіе всякой зна¬ 
чительной перемѣны температуры. При влажной кожѣ простудиться 
гораздо легче, чѣмъ при сухой кожѣ. 


Температура человѣческаго тѣла 

(по Цельсію). 
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нормальная, 
небольшой жаръ, 
легкая лихорадка, 
лихорадка, 
сильная лихорадка, 
горячечное тѣло, 
угрожающ смертью, 
ниже нормальной, 
умѣренное понижете, 
значительное пониженіе. 

угрожающ, смертью. 


Чистота и уходъ за тѣломъ. Содержаніе въ чистомъ видѣ 
одежды, о чемъ будетъ сказав* отдѣльно, какъ равно и въ чи¬ 
стомъ и опрятномъ видѣ содержаніе своего тѣла необходимо для 
здоровья каждаго человѣка. 

Опрятность тѣла поддерживается частыми омовеніями, 
кутнкмъ въ холодной водѣ, ваннами, посѣщеніемъ бтъипр.: 
пріэтомъ приставшая къ поверхности кожи грявь, отжившія клѣ¬ 
точки кожи, остатки кожной испарины и т. д. удаляются частью 
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механически при помощи гу 5окъ. мочалокъ и по., частію хими¬ 
чески—при помощи мыла и пр. 

Постепенное пріученіе тѣла къ холодной водѣ, такъ называе¬ 
мое ,закаливаніе тѣла, укрѣпляетъ всю нервную систему и дѣ¬ 
лаетъ ее нечувствительной къ простудѣ и многимъ проис гекающимъ 
изъ нея болѣзнямъ. 

Каждодневный опытъ показываетъ, что наилучшимъ средствомъ 
для методическаго, разумнаго закаливанія тѣла и всего организма 
служатъ холодныя обливанія, обмыванія и обтиранія, а равно и 
купанье въ холодной водѣ. 

Такое же благодѣтельное вліяніе на наше тѣло оказываетъ и омо¬ 
веніе свѣшй водой по утрамъ, сейчасъ по вставаніи съ постели; 
въ постели, состоящей исключительно изъ дурныхъ проводниковъ теп¬ 
ла, тѣло теряетъ въ теченіе нѣсколькихъ часовъ сравнительно мало 
теплоты, кожа становится богата кровью, припухаетъ, темпера¬ 
тура ея увеличивается, и въ такомъ видѣ копа остается довольно 
продо іжите тьное время еще послѣ вставанія, вслѣдствіе чего мы 
нерѣдко чувствуемъ по утрамъ нѣкоторую тяжесть въ головѣ и, 
вообще, нѣкоторое разстройство. 

Значительное охлажденіе кожи и быстрая отдача за ночь из¬ 
бытка теплоты придаютъ нашему тѣлу пріятную свѣжесть, укрѣп¬ 
ляющую нервную систему. 

Продолжительное и систематическое употребленіе холодныхъ 
поливаній, ломыван.й или купаній усиливаетъ дѣятельность самыхъ 
тканей, увеличиваетъ энергію процессовъ распаденія и окисленія 
и ускоряетъ обмѣнъ веществъ, вслѣдствіе чего улучшается аппе¬ 
титъ и питаніе тѣла, вообще, и поддерживается правильность от¬ 
правленій организма. 

Дѣйствіе теплыхъ ваннъ, въ общемъ, противоположно дѣйствію 
холодныхъ. 

Что же касается до бани, то, хотя она и полезна, какъ для 
поддержанія чистоты тѣла, такъ и для укрѣпленія послѣдняго, и 
въ этомъ отношеніи, по крайней мѣрѣ для простого народа, не 
можетъ быть замѣнена никакимъ другимъ средствомъ, но. тѣмъ не 
менѣе, при пользованіи баней необходимы извѣстныя предосторож¬ 
ности, такъ какъ люди очень слабые или только-что оправившіеся 
послѣ тяжкой болѣзни, съ порокомъ сердца, наклонностью къ 
приливу крови къ легкимъ и къ мозгу и т. п должны удержи¬ 
ваться отъ частаго посѣщенія бани. 
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ОДЕЖДА. 

При помощи усовершенствованныхъ средствъ человѣкъ безъ 
труда достигаетъ въ жилыхъ помѣщеніяхъ нужной температуры 
воздуха (18—20* по термометру Цельсія!. 

Бели стѣны нашихъ домовъ, построенныя изъ проницаемаго 
для воздуха матеріала, назвать первымъ кольцамъ укрѣпленій, 
возводимыхъ человѣкомъ противъ неблагопріятныхъ вліяній холода, 
вѣтра, дождя, солнца и пр., то вторымъ кольцомъ будетъ одежоа, 
посредствомъ которой мы окружаемъ себя воздушной оболочкой, 
температура которой еще выше и подвергается еще меньшимъ ко¬ 
лебаніямъ, нежели температура комнатнаго воздуха. Цѣлесообразно 
одѣтое, наше тѣло даже на далекомъ Сѣверѣ способно поддержи¬ 
вать въ себѣ надлежащее тепло. 

Мы знаемъ, что приблизительно 80*/,, всего отдаваемаго на¬ 
шимъ тѣломъ тепла нашъ организмъ выдѣляетъ чрезъ кожу и при¬ 
томъ трема путями: посредствомъ лучеиспусканія тѣла, пу- 
іыш проведен и, наконецъ, при помощи испаренія воды съ 
поверхности ножи. 

При непокрытомъ тѣлѣ лучеиспусканіе совершается по направ¬ 
ленію къ окружающимъ насъ болѣе холоднымъ предметамт . стѣ¬ 
намъ, мебели и пр.; оно бываетъ тѣмъ сильнѣе, чѣмъ ниже тем-- 
пература этихъ предметовъ. Если же тѣло покрыто одеждой, то 
лучеиспусканіе, прежде всего, происходитъ по направленію къ окру¬ 
жающимъ насъ тканямъ, вслѣдствіе чего нагрѣвается какъ самая 
ткань, такъ и находящійся между нею и тѣломъ слой воздух? . 

Находясь въ весьма близкомъ соприкосновеніи съ нашимъ тѣ¬ 
ломъ и имѣя огромное вліяніе на физіологическія отправленія на¬ 
шего тѣла, одежда должна быть по возможности -шетою: гряз¬ 
ная, покрытая посторонними веществами одежда обладаетъ мень¬ 
шею способностью проводить воздухъ и кожныя испаренія; кромѣ 
того, присутствіе грязи въ бѣльѣ и платьѣ можетъ быть даже 
опаснымъ потому, что нечистое бѣлье или одежде вмѣстѣ съ 
обыкновенною грязью лыко могутъ содержать въ себѣ • зараз¬ 
ные микробы 

Количество отбросовъ, ьыдѣляеыых чрезъ кожу и остающихся 
на бѣльѣ, весьма значительно. Доказав?), что 1 пудъ грязи го 
бѣлья содержитъ приблизительно 2 фунт." грязи, т. е. 4 — 5 с / в . 
Въ рубаілкг.тъ и кальсонахъ послѣ 10-дневной носки получилось 
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отъ 5—20% грязи, при чемъ подобное бѣлье имѣло желтоватый 
цвѣтъ и непріятный, интенсивный запахъ; грязь, вылитая изъ него, 
обнаруживала кислую реакцію, весьма сильную: осадокъ, образо¬ 
вавшійся изъ раствора ея въ водѣ, состоялъ, главнымъ образомъ, 
изъ плоскаго эпителія кожъ. 

Чистота одеж да также позволяетъ намъ дышать въ жилыхъ 
помѣщеніяхъ чистымъ воздухомъ, потому что порча воздуха въ 
напшхъ жилыхъ помѣщеніяхъ и характерный валахъ „жилого" 
воздуха обусловливается, по о'ольшей часть, неопрятностью содер¬ 
жанія кожи и загрязненіемъ одежды. Съ этимъ согласится всякій, 
кто знаетъ воздухъ ночлежныхъ домовъ, рабочихъ казармъ на фа¬ 
брикахъ, вагоновъ 3-го класса на нашихъ желѣзныхъ дорогахъ и 
пр.. и пр., или кто хоть разъ понюхалъ ароматъ, издаваемый но¬ 
шеными полушубками нашихъ крестьянъ или пропитанными разла¬ 
гающимся пятомъ рубахами рабочихъ Нѣтъ сомнѣнія, что глав¬ 
ными источникомъ порчи воздуха въ жилыхъ помѣщеніяхъ ра¬ 
бочаго класса являшся одежда и что нерѣдко вмѣсто того, что¬ 
бы хлопотать объ усиленіи вентиляціи подобныхъ помѣщеній, бы¬ 
ло бы раціональнѣе заботиться объ удаленіи изъ нихъ всей той 
грязи, ради которой и возникаетъ треоованіе объ улучшеніи вен¬ 
тиляціи. Вслѣдствіе скопленія большого количества грязной одежды, 
вслѣдствіе разложенія приставшихъ къ платно и къ кожѣ органи¬ 
ческихъ отбросовъ, порча воздуха въ замкнутыхъ пространствахъ 
легко можетъ дойти до того, что никакая вентиляція не поможетъ. 

Неопрятное содержаніе кожи, кромѣ того, весьма часто даетъ 
поводъ къ накожнымъ заболѣваніямъ (угри, экзема, чирьи и пр.). 

Стирка бѣлья — Частая перемѣна бѣлья составляетъ 
необходимое условіе чистоты нашего тѣла; опрятность кожи, 
поддерживаемая одной частой смѣной бѣлья, можетъ быть даже 
болѣе прочною, нежели чистота, которая достигается періодиче¬ 
скими посѣщеніями бани, если въ интерваллахъ на тѣлѣ остается 
одно и то же бѣлье. 

Такимъ образомъ, стирка грязнаго бѣлья пріобрѣтаетъ боль¬ 
шое значеніе, и заботы объ улучшеніи способовъ стирки бѣлья и 
объ усовершенствованіи употребляемыхъ для этой цѣли приспосо¬ 
бленій и проч идутъ рука объ руку съ другими санитарными мѣ¬ 
ропріятіями при помощи которыхъ современное общество стре¬ 
мится къ улучшенію общественнаго .здравія. Не даромъ знамени¬ 
тый химикъ Либихъ сказалъ, что „количество употребляемаго въ 
какой-либо странѣ мыла можетъ служить мѣриломъ культурнаго 
развитія ея народонаселенія". 
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Обработка бѣлья при стираніи его распадается на двѣ части: 
на химическую и механическую. Большее или меньшее совершен¬ 
ство мрханичеекой обработки бѣлья находится въ зависимости отъ 
достоинства употребляемыхъ для этой цѣли машинъ и относится 
къ области техники, что же касается химической обработки бѣлья 
грязнаго, то здѣсь слѣдуетъ имѣть въ виду нѣкоторыя общія пра¬ 
вила, соблюденіе которыхъ необходимо и важно. 

Прежде всего, слѣдуетъ избѣгать накопленія большихъ ко¬ 
личествъ грязнаго бѣлья не только потому, что еісопіеніе грязи, 
въ какой бы формѣ оно ни происходило, съ санитарной точки зрѣ¬ 
нія не желательно, но и потому, что самое бѣлье, когда оно за 
доживается въ і разномъ видѣ, портится отъ разъѣдающаго дѣй¬ 
ствія накопившейся въ немъ грязи 

Затѣмъ, для перваго смачиванія бѣлья всегда слѣдуемъ брать 
холодную воду н избѣгать горячей, такъ какъ уже при 60" Ц. 
бѣлковыя составныя части грязи свертываются въ массу, раство¬ 
римую лишь въ крѣпкихъ щелочахъ; поэтому грязь, укрѣпленная 
на тканяхъ горячей водой, потомъ не смывается. 

Общій ходъ обработки бѣлья въ прачечныхъ слѣдующій: сна¬ 
чала бѣлье сортируютъ; затѣмъ оно зымачиваетсл въ холодной 
водѣ нѣсколько часовъ и выжимается; послѣ этого оно вывари¬ 
вается въ чанахъ или котлахъ, въ растворѣ соды или поташа, обык¬ 
новенно при помощи пара; вслѣдъ затѣмъ оно въ особой машинѣ 
обработывается мыломъ (съ прибавленіемъ горячаго щелока), про¬ 
мывается въ чистой водѣ, подспнивается. выжимается (въ центро¬ 
бѣжныхъ машинахъ), сушится (въ большихъ сушильняхъ), катается 
и гладится. 

Почти такъ же важно содержаніе въ чистотѣ и другихъ частей 
одежды, которыя, хотя, большею часть*,, и не подлежатъ стиркѣ, 
но зато должны быть, по возможности, часто выколачиваемы, вы¬ 
чищаемы щетками и провѣтриваемы на открытомъ воздухѣ, на 
солнцѣ. 


ПОСТЕЛЬ. 

Весьма распространенное мнѣніе, что постель служитъ намъ 
только для отдыха, совершенно несправедливо. Отдохнуть можно, 
не раздѣваясь, и на диванѣ такъ же хорошо какъ г въ постели. 
Тѣмъ не менѣе, ночь, проведенная на диванѣ въ одеждѣ, освѣ¬ 
жаетъ насъ далеко не въ такой степени, какъ ночь, проведенная 
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въ постели. Эта разница объясняется огромнымъ вліяніемъ постели, 
состоящей исключительно изъ дурныхъ проводниковъ тепла, на 
наше кропообращеніе. Въ теплой постели сосуды кожи расши¬ 
ряются п освобождаютъ внутренніе органы отъ избытка крови; всѣ 
неправильности въ кровообращеніи и въ тепловой экономіи орга¬ 
низма. происшедшія въ теченіе дня, сглаживаются и уравниваются 
въ ровной, теплой атмосферѣ постели; всѣ органы вслѣдствіе этого 
отдыхаютъ, нервная система успокаивается. Вотъ этотъ-то отдыхъ, 
обусловливаемый не однимъ лишь тѣмъ, что наши мышцы не ра¬ 
ботаютъ, не достигается надлежащимъ образомт при спаньѣ въ 
одеждѣ, и потому люди, которые въ теченіе нѣсколькихъ сутокъ 
не имѣютъ возможности ложиться въ постель и принуждены спать 
гдѣ попало, не раздѣваясь, пикогда не отдыхаютъ вполнѣ и чув¬ 
ствуютъ сильное утомленіе. 

Но для того, чтобы постель вполнѣ отвѣчала требованіямъ ги- 
гіэны, она должна быть извѣстнымъ образомъ устроена, т. е она, 
плохо проводя теплоту, должна быть проницаема для воздуха. 
Необходимо, чтобы наше тѣло и всѣ постельныя принадлеж¬ 
ности вентилировались безпрестанно, чтобы воздухъ безпрепят 
ственно проникалъ чрезъ всѣ окру.кающія насъ оболочки, но чтобы 
въ то же время этотъ воздухъ предварительно нагрѣвался и не до¬ 
ходилъ до насъ холоднымъ. При отсутствіи вентиляціи или при 
черезчуръ ограниченныхъ ея размѣрахъ въ постели будутъ накоп¬ 
ляться въ большомъ количествѣ выдѣляемые кожей водяные пары, 
постель будетъ чрезвычайно нагрѣваться; совокупность этихъ усло¬ 
вій можетъ вредно отозваться на организмѣ спящаго человѣка. 

Бъ виду сказаннаго важно, чтобы матрацы были не слишкомъ 
топки и обладали бы большою упругостью. Всякому извѣстно, что, 
смѣя подъ собой тонкій тюфякъ, трудно согрѣться надлежащимъ 
образомъ. Это зависитъ оттого, что въ постели постоянно про¬ 
исходитъ довольно сильный, восходящій токъ воздуха, поднимаю¬ 
щагося чрезъ матрацъ; если послѣдній черезчуръ тонокъ, то воз¬ 
духъ нагрѣвает* и въ немъ недостаточно; задѣлывать же кровать 
снизу сплошными досками, преграждающими доступъ воздуха къ 
матрацу. невыгодно потому, что въ такомъ случаѣ прекратится и 
вентиляція послѣдняго. 

Лучшій матеріалъ для набивки тюфяковъ—конская грива. 
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ОБУВЬ. 

Обувь представляетъ одну изъ важнѣйшихъ въ санитарномъ от¬ 
ношеніи частей одежды, въ особенности для людей, которые по роду 
своихъ занятій принуждены ходить часто и много. Обувь должна 
не только защищать ногу противъ холода, ныли и мокроты, но и 
дѣлать неровность почвы для ноги нечувствительной, въ то же врем» 
ни въ чемъ не стѣсняя нормальныхъ функцій ногъ: свободу дш, 
жевія, кож п у іо испарину и т. д., и не измѣняя естественной формы 
стопы н пальцевъ. Замѣчательно, что у тѣхъ нецивилизованныхъ 
первобытныхъ пародовъ, которые, вообще, носятъ обувь, послѣдняя 
въ общемъ, недурно удовлетворяетъ всѣмъ названнымъ требова¬ 
ніямъ; наоборотъ, модная обувь сильно грѣшитъ во всѣхъ указан¬ 
ныхъ направленіяхъ и больше всего тѣмъ, что опа давитъ ногу, 
сжимаетъ пальцы, уродуетъ естественную форму ноги (съ уродли¬ 
выми узкими носками) и служитъ причиной образованія мозолей, 
вростанія ногтей, ссадинъ и пр. Высокіе же французскіе каблуки 
даютъ неправильное положеніе всему тѣлу, нарушаютъ взаимное 
положеніе внутреннихъ органовъ п наносятъ непоправимый вредь. 

Для придачи кожаной обуви мягкости существуетъ много 
различныхъ составовъ, о которыхъ будетъ сказано въ общехозяй¬ 
ственномъ отдѣлѣ; но приведу здѣсь одинъ еще употребительный: 
120 частей бараньяго сала и 60 частей свиного сала растапли¬ 
ваютъ съ ВО частями желтаго воску, прибавляютъ оливковаго 
масла пополамъ съ терпентиннымъ, до образованія густой мази 

Для непромокаемой обуви обыкновенно берутъ 1 часть каѵ- 
чука, растворяютъ въ 5 частяхъ керосина, прибавляютъ 20 частей 
парафина , нагрѣваютъ 12 часовъ и прибавляютъ 5 частей сала 
и масла (оливковаго) и, наконецъ, столько керосину, чтобы полу¬ 
чилась маслообразная смѣсь. 

Безвредное черненіе для кожи слѣдующее берутъ 5 граммъ же¬ 
лѣзнаго купороса и 150 граямъ виннокаменной кислоты,растворенной 
въ 40 литрах» воды; даютъ отстояться, сливаютъ освѣтленную жид¬ 
кость съ осадка и прибавляютъ 50 литровъ отвара, полученнаго 
изъ 7,5 кило кампешеваго дерева и 80 литровъ воды н содержа¬ 
щаго, кромѣ того, 1 кило винограднаго сахара и 225 граммъ 
черно-синей анилиновой краски. 

До употребленія этой смѣси кожа должна быть обезжирена 
промывкой растворомъ соды или нашатырнымъ спиртомъ. 



ОТДѢЛЪ ХѴГІ. 


Аналитическій, о фа льсификаціи пи 
татѳлытыхъ веществъ и напитковъ 



подмъси въ пищъ. 


Нельзя, кажется, сомнѣваться въ томъ, что подмѣси въ пищѣ 
и напиткахъ, какъ съ хозяйственной, экономической, такъ, глав¬ 
ное, съ пігіэішчсской точки зрѣнія, составляют ь предметъ перво¬ 
степенной важности 

Если многія подмѣси оказываютъ весьма пагубное вліяніе на 
человѣческій организмъ, то подмѣсь даже и безврадиыхъ вее-таки 
ослабляетъ свойства пнщи, къ которой онѣ примѣшиваются. Сюда 
относится, наир., подмѣсь жженаго рога и моркови къ кофе, 
воды къ молоку и т. д. Особенно важное значеніе имѣютъ без¬ 
вредныя сами по себѣ подмѣси лѣкарственными веществами. 

Величина пріема какого-либо медикамента, требуемая въ извѣст¬ 
номъ случаѣ, опредѣлялась тщательнымъ опытомъ и изслѣдова¬ 
ніями, который показалъ, что различныя дозы одного и того же 
вещества производили совершенно различныя дѣйствія. Отсюда по¬ 
нятно, что подмѣсь какого-либо, даже и безвреднаго, вещества мо¬ 
жетъ повлечь за собой послѣдствія, совершенно противоположныя 
тѣмъ, какія желали произвести, давъ больному лѣкарство съ не¬ 
чистыми ингредіентами, 

Къ сожалѣнію, большая часть примѣсей къ пищѣ, т. е. тѣхъ 
именно, которыя ежедневно употребляетъ человѣкъ, можетъ быть 
открыта только путемъ химическаго анализа, хотя, впрочемъ, не¬ 
рѣдко можно путемъ самыхъ простыхъ средствъ сказать, чистъ ли 
данный продуктъ или нѣтъ, при этомъ, конечно, не опредѣляя, ка¬ 
кой родъ подмѣсей въ немъ находится, т. е. можно убѣдиться 
только въ присутствіи или отсутствіи ихъ, но не въ качествѣ или 
количествѣ. 

Подмѣси вводятся въ ішщу и нашит съ троякой цѣлью: 



1, дли увеличенія объема и вѣса, 

2. для улучшенія ихъ наружнаго вида 

и 3, для приданія и жъ большей імп меньшей крѣпости к густоты. 

Постараемся разобрать отдѣльно каждый предметъ, ежедневно 
служащій дія пищи. 

Аррорутъ. Самый высокій и цѣнный сортъ аррорута, ото— 
вестъ-индскій, который посить названіе бермудскаго. 

Этотъ сортъ аррорута обыкновенно подмѣшивается картофель¬ 
нымъ англійскимъ крахмаломъ, куркумой или болѣе дешевымъ 
остъ - индскимъ, бразильскимъ или тантскимъ аррорутомъ, а \ 
также саговой мукой. 

При помощи микроскопа можно легко замѣтить подмѣсь. Хо¬ 
рошій, чистый аррорутъ представляетъ собой бѣлый порошокъ, 
издающій особепный трескъ, если его сжимать между пальцами. 
Сыѣшаыпый съ двойпымъ количествомъ по вѣсу хлористо-водород¬ 
ной (соляной) кислоты, онь даетъ непрозрачное желе; тогда 
какъ желе, подученное такимъ же образомъ изъ картофельнаго 
крахмала, бываетъ прозрачно. 

Свободный отъ примѣсей минеральныхъ веществъ, сожженный на 
платиновой пластинкѣ, онъ долженъ оставлять едва замѣтный осадокъ. 

Бъ тепломъ мѣстѣ іодъ окрашиваетъ аррорутъ въ шоколад¬ 
ный цвѣтъ, картофельный крахмалъ—въ сипій, саговую муку—въ 
желтоватый, а пшеничный крахмалъ—въ фіолетовый. 

€<іхаръ. Обыкновенный или такъ называемый тростниковый 
сахаръ (свекловичный^ по большей части фальсифицируется или 
просто крахмаломъ или краьмальпымъ сахаромъ (глюкозой). 

Глюкоза или крахмальный сахаръ или виноградный.— что все 
равно,—приготовляется въ настоящее время изъ нѣкоторыхъ сор¬ 
товъ крахмала. Этотъ сортъ сахара даже па половину пс имѣетъ 
того сладкаго вкуса, какимъ обладаетъ обыкновенный (тростнико¬ 
вый) сахаръ; обыкновенный сахаръ можетъ переходить въ крах¬ 
мальный, при дѣйствіи органическихъ кислотъ и при возвышенной 
температурѣ; условія эти имѣютъ мѣсто, папр., при варкѣ ягодъ 
въ варенье. Плохо экономитъ, поэтому, та хозяйка, которая предъ 
тѣмъ, какъ ей готовить варенье, слиткомъ сильно сластить ягоды. 
Сахаръ эготъ характеризуется многими свойствами и, между про¬ 
чим ь, меньшей способностью кристаллизоваться сравнительно съ трост¬ 
никовымъ сахаромъ, меньшею растворимостью въ водѣ и большею въ 
спиртѣ и окрашиваніемъ раствора ѣдкаго кали въ густой цвѣтъ 
портвейна, при кипяченіи съ нимъ. 

Вообще, должно замѣтить, что въ бѣломъ сахарѣ, предаваемомъ 
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головами, подмѣсь встрѣчается значительно рѣже, чѣмъ въ сахар¬ 
номъ пескѣ и въ окрашенномъ сахарѣ; въ послѣднемъ можно не¬ 
рѣдко найти мѣлъ, песокъ, известь, муку, декстринъ, кусочки 
тростника, растительный альбуминъ и, наконецъ, цѣлые легіоны 
сахарныхъ акаровъ. 

Чистый сахаръ не долженъ имѣть даже самаго слабаго горь¬ 
коватаго вкуса и долженъ совершенно хорошо растворяться въ 
водѣ, при чемъ растворъ долженъ быть совершенно прозрачный и 
безцвѣтный. Присутствіе насѣкомыхъ можно узнать, во-первыхъ, 
потому, что они будутъ плавать на поверхности жидкости, а во- 
вторыхъ— посредством ь микроскопа. 

МОЛОКО. Знаа удѣльный вѣсъ молока можно легко замѣтить, 
разбавлено оно или нѣтъ. Опредѣлить количественное отношеніе 
сливокъ къ снятому молоку можно легко посредствомъ лактометра. 

Въ присутствіи воды въ молокѣ можно убѣдиться также, раз¬ 
сматривая его въ тонкихъ слояхъ, для чего существуетъ особаго 
рода инструментъ, носящій названіе піоскопа, или чрезъ микро¬ 
скопъ и даже по одному наружному виду. 

Есть, впрочемъ, и другіе признаки, которыми можно руково¬ 
диться при опредѣленіи достоинства молока, а именно: удѣльный 
вѣсъ сыворотки (для чего свернувшееся молоко надо отфильтро¬ 
вать) и количество сухого творога. 

Въ слѣдующей таблицѣ можно найти приблизительно вѣрныя 
данныя касательно сказаннаго выше. 
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8,5 
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4.2 

, 
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5,0 

1019 
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3,5 

• 507, 

, Ю15 

4,5 

1016 

1016 
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Удѣльный вѣсъ хорошаго молока колеблется въ предѣлахъ отъ 
1028 до 1032, а поэтому молоко, имѣющее плотность меньше 
1026, жидко или отъ естественной причины или отъ подмѣси 
воды. Въ послѣднемъ случаѣ, руководствуясь приведенной табли¬ 
цей, пе трудно рѣшить вопросъ, жидко ли опо отъ того, что раз¬ 
бавлено водой, пли отъ того, что часть сливокъ снять съ него. 

Иногда, для увеличенія удѣльнаго вѣса молока или для прида¬ 
нія лучшаго вкуса, къ нему примѣшиваютъ минеральныя вещества 
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(поваренную соль, соду, известковое молоко), присутствіе которыхъ 
можно открыть, наслѣдуй золу молока. Количество ихъ прости¬ 
рается отъ 6—10 частей на 1000 частей молока, а въ среднемъ 
оно равняется 8 частямъ. 

Хорошее молоко пе должно имѣть кислаго вкуса и, постоявъ 
нѣкоторое время, не должно давать никакого осадка. 

Вотъ хорошій прост*-# способъ для испытаніи молока: 1 объемъ 
молока взбалтываютъ съ 1 объемомъ спирта въ 70“ по Траллесу. 
При этомъ долженъ образоваться сгустокъ, занимающій равный 
объемъ взятаго молока; онъ всплываетъ на поверхность жидкости 
(т. е. смѣси молока со спиртомъ). Если сгустокъ не держится на 
поверхности жидкости, а разсѣянъ по всей въ видѣ малыхъ 
хлопьевъ, то это значитъ, что молоко было разведено водой. Взбал¬ 
тывать лучше всего въ пробирной трубкѣ. 

Наело коровье. В?, масло обыкновенно подмѣшиваютъ воду, 
соль, крахмалъ, муку, свиное или говяжье сало. 

Свѣжее, хорошее коровье масло не должно обладать прогор¬ 
клымъ запахомъ; растопленное, вылитое въ узкую склянку и по¬ 
ставленное въ теплое мѣсто, оно не должно давать большого ко¬ 
личества молочнаго осадка, такъ что послѣдній, опустившись* на 
дно сосуда, никакъ не долженъ составлять болѣе !/,„ части всего 
количества жидкости. 

Если же растопленное масло пылить въ теплую воду, къ ко¬ 
торой прибавлена 1 — 2 капли іодястой тинктуры, то при помѣ¬ 
шиваніи жидкости въ ней не долженъ быть замѣченъ синій оттѣ¬ 
нокъ; въ противномъ случаѣ масло содержитъ въ себѣ крахмалъ. 

СаЛО. Въ кулинарномъ дѣлѣ немалую роль играетъ сало, изъ 
которап ■ приготовляютъ, такъ называемый, фрютюръ; но такъ какъ 
сало въ топленомъ видѣ въ продажѣ, по большей части, находится не 
въ чистомъ видѣ, а съ примѣсью муки, воды, поваренной если, 
углекислаго натра и ѣдкой извести, а часто и мѣла, то слѣдуетъ 
брать іетопяеное, нутрешх сало и изъ него приготов іять фрю¬ 
тюръ Такъ какъ при большомъ хозяйствѣ это составляетъ своего 
рода разсчетъ, да и не всегда возможно имѣть нетопленое сало 
въ достаточномъ количествѣ, то я считаю необходимымъ указать, 
какимъ образомъ каждое сало, находящееся въ продажѣ, передѣ¬ 
лать на такое, которое можно употреблять для кушанья. 

100 частей сала при подогрѣванш со 100 частями горячей воды 
размѣшиваютъ дс тѣхъ норъ, пока сало расплывется, послѣ чего 
сюда же прибавляютъ 4 части кристаллической соды, растворен¬ 
ной въ 20 частяхъ горячей воды; затѣмъ все хорошо перемѣши- 



каютъ. наблюдая, чтобы температура не опустилась ниже точки 
застыванія. Операція эта продолжается до тѣхъ поръ, пока не 
образуется однообразная эмульсія; послѣ этого всю смѣсь дово¬ 
дятъ до кипѣнія, при чемъ добавляютъ еще 400 частей горячей 
воды, не переставая мѣшать, и кипятятъ */ часа. Наконецъ, огонь 
гасятъ, массѣ даютъ остыть, при чемъ расплавленное сало собе¬ 
рется наверху, а подъ нимъ получится жидкость, содержащая въ 
себѣ соду и нечистоты. 

Застывшее сало отдѣляютъ отъ жидкости, переносятъ въ дру¬ 
гой сосудъ п повторяютъ ту же операцію еще одинъ разъ. 

Очистка сала заканчивается промываніемъ его въ большомъ 
количествѣ горячей воды нѣсколько разъ; или сначала промываютъ 
Г."/,, растворомъ соляной кислоты, а потомъ — чистой водой. 

Всѣ промывали] необходимо дѣлать горячей водой и, притомъ, 
каж дай разъ кипятить отъ */, — '/, часа. 

Ще.ючиыя воды отъ первыхъ обработокъ содержатъ много 
кислотъ жирнаго порядка и азотистыхъ веществъ которыя и при¬ 
даютъ салу отвратительный запахъ и вкусъ. Нейтрализуя эти остав¬ 
шіяся воды сѣрной кислотой, мы можемъ выдѣлить жирныя кислоты, 
изъ которыхъ легко приготовить мыло или стеариновыя свѣчи. 

©аффинированное такимъ образомъ сало не имѣетъ положи¬ 
тельно никакого запаха и, будучи сохраняемо въ прохладномъ 
мѣстѣ, долго не горкнетъ и смѣло можетъ быть употребляемо 
для кушаній. 

Вода при очисткѣ саль должна быть совершенно мягкая, не 
известковая, такъ какъ, послѣдняя съ саломъ образуетъ нера¬ 
створимое известковое мыло, которое трудно промывается водой. 
Поэтому, не зная свойства воды, лучше для безопасности сначала 
къ водѣ прибавить немного соды и, размѣшавъ, дать отстояться, 
при чемъ углекислая известь, въ видѣ мыла, осчдетъ на дно. Осто¬ 
рожно сливъ эту воду, можно употреблять ее въ дѣло. 

Рыбій клей. Этотъ продуктъ весьма цѣнный, такъ что выс¬ 
шій сортъ осетроваго клея часто доходитъ до 16 — 20 руб. сер. 
за фунтъ, а потому фа іьеификація его весьма распространена. 
По большей ча^ти, чтобы увеличить вѣсъ рыоьиго клея, его про¬ 
питываютъ достаточно сильно растворомъ желатина, и это дѣ¬ 
лается такъ искусно, что открыть поддѣлку можно только путемъ 
точнаго анализа. 

Если чи< тый рыбій клей опустить па нисколько часовъ въ 
стаканъ съ холодной водой, то онъ останется непрозрачнымъ, на 
подобіе бѣлыхъ нитокъ, и не увеличится въ объемѣ,—желатинъ же 



при тѣхъ же условіяхъ пріобрѣтаетъ прозрачность и значительно 
разбухаетъ. 

Растворъ рыбьяго клея на синей лакмусовой бумагѣ даетъ ней¬ 
тральную реакцію, между тѣмъ какъ желатинъ дает ь кислую реакцію. 

Наконецъ, если небольшое количество рыбъаго клея сжечь на 
платиновой нластиикѣ, то мы получимъ небольшое количество крае - 
поиагой золы, между тѣмъ какъ желатинъ даетъ золу бѣлаго 
цвѣта и, сравнительно, въ большемъ количествѣ. 

Лучшимъ рыбьимъ клеемъ считается русскій осетровый. Кромѣ 
желатина, къ нему примѣшиваютъ еще бразильскій рыбій клей, 
который при томъ же количествѣ не даетъ уже такого прозрач¬ 
наго и твердаго желе, какъ русскій. Вообще, рыбій кл<‘й перева¬ 
ривается легче, чѣмъ желатинъ, а поэтому и опредѣленіе примѣси 
становится иногда весьма важнымъ и необходимымъ. 

Мука Къ пшеничной весьма часто подмѣшиваютъ рисовую, 
ячменную, бобовую, ржаную, картофельную, а также квасцы, 
гнись, известь и проч. 

Ржаная, по большей части, имѣетъ тѣ же примѣси, но еще 
для вѣсу и песокъ. 

Мука безъ по щѣсей не должна быть затхлой и кисловатой на 
вкусъ, но должка обладать пріятнымъ запахомъ. 

Сожженая на платиновой пластинкѣ должна оставлять едва 
примѣтный осадокъ, состоящій изъ минеральныхъ веществъ. 

Хлѣбъ. При приготовленіи хлѣба къ нему часто прибавля¬ 
ютъ квасцы, дву - углекислый натрій, мѣдный купоросъ, мѣлъ, 
гипсъ, тертый картофель и другія вещества. 

Квасцы окаіывають весьма рѣзкое вліяніе на тѣсто, такъ что 
хлѣбъ, включенный изъ муки *аже низшаго сорта или попорчен¬ 
ной, пріобрѣтаетъ въ присутствіи квасцовъ отличный видъ Квасцы, 
подмѣшанные къ мукѣ хорошаго качества, дѣлаютъ ее способною 
сильнѣе удерживать воду, отчего нри томъ же количествѣ мате¬ 
ріала можно испечь большее количество хлѣба. Смотря по качеству 
муки, квасцы примѣшиваются отъ 20—50 золотниковъ на куль, 
такъ что хлѣбъ, испечепный изъ нея, содержитъ ихъ, во всякомъ 
случаѣ, совершенно достаточно для того, чтобы ихъ можно было от¬ 
крыть химическимъ путемъ, для чего мы имѣемъ весьма простое 
средство: это —настойка кампешеваго дерева, которая въ присут¬ 
ствіи квасцовъ пріобрѣтаетъ прекрасный карм и ново - пурпуровый 
цвѣтъ или цвѣтъ бордо; стоитъ только ломтикъ хлѣба погрузить 
въ слабый водяной настой этого экстракта и, если въ хлѣбѣ есть 
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хоть самая незначительная подмѣсь квасщшъ, то онъ непремѣнно 
приметъ вышесказанный цвѣтъ. 

Хорошій хлѣбъ сладокъ и пріятенъ на вкусъ; онъ не долженъ 
нлѣенѣть въ умѣренно сухомъ мѣстѣ и, погруженный въ воду, 
пр долженъ давать густого, вязкаго, кислаго раствора; на верхней 
его коркѣ пе должны быть видны черныя пятна; находясь нѣко¬ 
торое время на воздухѣ, не долженъ сырѣть внизу (отъ присут¬ 
ствія рисовой муки): куски его, взятые изъ средины цѣльнаго 
хлѣба, пе должны при сушеніи терять болѣе 38"/, своего вѣса н 
оставлять при сожженіи большое количество пепла. 

Мѣдный купоросъ, т. е. сѣрнокислая мѣдь, дѣйствуетъ на по¬ 
добіе квасцовъ, улучшая видъ печенаго хлѣба. Эта подмѣсь весьма 
ядовита, но, несмотря на это, многіе булочники ее употребляютъ. 
Въ присутствіи мѣднаго купороса можно убѣдиться, смочивъ ку¬ 
сокъ хлѣба слабымъ воднымъ растворомъ желтаго синильнаго кали, 
отъ чего хлѣбъ приметъ красный цвѣтъ, а также по прекрасному 
синему цвѣту, который пріобрѣтаетъ зола этого хлѣба, смоченная 
крѣпкимъ нашатырнымъ спиртомъ. 

Что же касаеіса до подмѣсей углекислыхъ солей къ тѣсту, то 
это дѣлается для того, чтобы испеченпый хлѣбъ представлялъ со¬ 
бой губчатую, ноздреватую массу. Такъ, напримѣръ, въ тѣсто кла¬ 
дутъ углекислый амміакъ, который, улетучиваясь въ печи, прохо¬ 
дитъ сквозь слой тѣста и дѣлаетъ его рыхлымъ. Точпо такъ же 
дѣйствуетъ и дву - углекислый натръ, если его смѣшать въ гѣстѣ 
съ соотвѣтственнымъ количествомъ соляной кислоты; послѣдняя 
разлагаетъ натріевую соль п образуется полезная подаренная соль, 
а угольная кислота вылетитъ, производя то же дѣйствіе, какъ и 
углекислый амміакъ. Несмотря, однакоже, на всю невинность 
подобныхъ разрых шющихъ средствъ, употребленіе ихъ совершенно 
оправдать польза, такъ какъ вещества эти въ продажѣ бываютъ 
весьма рѣдко чисты и могутъ содержать въ себѣ вещества даже 
ядовитыя: такъ, напр., соляная кислота можетъ содержать въ себѣ 
мышьякъ. 

Горчица.. Горчица рѣдко бываетъ свободна отъ примѣси 
муки п куркумы для цвѣта. Незначительная подмѣсь муки еще из¬ 
винительна. потому что она до извѣстной степени смягчаетъ слиш¬ 
комъ острый вкусъ горчицы; но количество пи не должно, конеч¬ 
но, переходить за извѣстный предѣлъ. Красящія вещества, кромѣ 
куркумы, бываютъ еще охра и ядовитый хромокис.іын свинецъ. 

Горчица, свободная отъ подмѣсей, доджва оставлять небольшое 
количество пепла бѣлаго цвѣта. 
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Сыръ. Оставляя въ сторонѣ различные элементы, подмѣшиваемые 
къ сыру, я обращу вниманіе только на то, что большинство сыровъ 
имѣютъ въ себѣ подмѣсь различныхъ сортовъ муки, крахмала, ми¬ 
неральныхъ солей (свинцовыхъ), прибавляемыхъ для увеличенія вѣса. 

Хорошій сыръ не долженъ синѣть, если его смочить раство¬ 
ромъ іода и не долженъ д авать много золы при сожженіи. Заплѣ¬ 
снѣвшій сыръ вовсе не долженъ быть употребляемъ въ пищу. 

Каенекій перецъ. Подмѣшивается сплошь и рядомъ мукой, 
крахмаломъ, горчицей, куркумой, желѣзной охрой, сурикомъ. 

Если взять чистый каенекій перецъ, облить его хол одной во¬ 
дой, перемѣшать жидкость, дать ей спокойно стоять нѣсколько 
часовъ и затѣмъ слить воду, то на днѣ сосуда не должны быть 
вндны тяжелыя красныя частицы, показывающія присутствіе ме¬ 
таллическихъ солей. 

При сознгаши количество пепла ничтожно. 

Имбирь, корица И гвоздика. Подмѣшиваются различными 
сортами муки: саговой, картофельной, аррорутной, а также при¬ 
бавляютъ куркуму и кассію. 

Пикули, соленые огурцы н консервированные 
фрукты. Бываютъ часто окрашены солями мѣди и, преимуще¬ 
ственно, уксуснокислою ея солью. Металлъ этотъ обладаетъ спо¬ 
собностью превращать хлорофйлъ, т. е. красящее зелеиое начало 
каждаго растенія, ва нерастворимую форму. Поэтому, если кон¬ 
сервы приготовляются въ мѣдной посудѣ, или если въ уксусъ бу¬ 
детъ примѣшано нѣкоторое количество мѣдной соли, н&пр., мѣднаго 
купороса, то можно быть увѣреннымъ, что зеленый цвѣтъ овощей 
сохранится почти безъ измѣненія. Вообще же надо остерегаться 
употреблять заплѣсневѣвшія или начинающія разлаг.лъгя пикули. 

Присутствіе мѣди въ пикуляхъ или соленыхъ огурцахъ узнать 
очень легко разными способами; стоитъ, шшр., только превратить 
испытуемое вещество въ золу и смочить эту золу небольшимъ ко¬ 
личествомъ крѣпкаго нашатырнаго спирта, и зола, если только она 
содержитъ мѣдь, приметь прекрасный синій цвѣтъ. Можно также 
растворить золу въ уксусной кислот! и въ нее опустить чисто 
полированную желѣзную проволоку, которая отъ присутствія мѣди 
покроется слоемъ этого розоваго металла. Можно сдѣлать еще 
проще, опустивъ въ пикули толстую, чистую, хорошо полирован¬ 
ную желѣзную проволоку и оставивъ на 1 — 2 чюа въ покоѣ; ла- 
тѣмъ вынутъ и сполоснуть въ чистой водѣ: если на проволокѣ не 
окажется розоваго налета металлической мѣди, то испытуемый пред¬ 
метъ не содержитъ въ себѣ ядовитой мѣдной соли. 



Пирожныя, пгченія и конфеты. Эти тштевыя вещества 
очень часто окрашиваются въ равные цвѣтя красками, весьма ядо¬ 
вито дѣйствующими на организмъ человѣка даже нерѣдко были 
примѣры скораго и смертельнаго отравленія. Это происходитъ, по 
большей части, оттого, что, не впая свойства употребленія окра 
сокъ, увлекаются только ихъ яркими, привлекательными цвѣтами 
и тѣмъ самымъ отравляютъ людей. 

Особенно часто употребляютъ дли окраски: 'хромокислый 
свинецъ (желтый цвѣтъ), сурикъ (красный цвѣтъ), мышьяково- 
кислую, уксуснокислую, сѣрнокислую и углекислую мѣдь (для 
зеленыхъ цвѣтовъ), сѣрнокислое желѣзо (свѣтлозеленый цвѣтъ), 
углекислый свинецъ (бѣлый цвѣтъ), сѣрнистая ртуть і малиновый 
цвѣтъ), бронза серебристая и золотистая въ листкахъ и въ по¬ 
рошкѣ, берлинская лазурь, ультрамаринъ, индиго (голубой цвѣтъ), 
умбра (темнокрасный цвѣтъ) и кошениль (розовый цвѣтъ). 

Если къ конфетамъ не примѣшана мука или крахмалъ, то 
онѣ должны растворяться въ водѣ, образуя чистый, прозрачный 
растворъ; если же при этомъ замѣчается нерастворимый на днѣ 
осадокъ, то для испытанія его надо собрать на бумажный фильтръ, 
высушить, прокалить и потомъ уже изслѣдовать реактивами, соот¬ 
вѣтствующими подозрѣваемымъ металламъ. Если осадокъ имѣетъ 
бѣлый цвѣтъ и сгораетъ безъ остатка, то можно съ большою вѣ¬ 
роятностью предположить, что онъ представляетъ собой крахмалъ. 
Хромокислый свинецъ желтаго цвѣта, а соли мѣди зеленаго, можно 
узнать нотому, что вещества, ими окрашиваемыя, принимаютъ отъ 
дѣйствія сѣрнистаго водорода бурый или даже черный цвѣтт. 
Хотя сѣрнистая ртуть (вермиліенъ), нагрѣтая на платиновой пла¬ 
стинкѣ и улетучивается безъ остатка (пары ея очень ядовиты), 
но она легко узнается потому, что при раствореніи конфетъ въ 
водѣ образуетъ собой тяжелый осадокъ краснаго цвѣта, быстро 
опускающійся на дно сосуда послѣ размѣшиванія жидкости. Но въ 
послѣднее время стали употреблять анилиновыя краски Для этихъ 
красокъ употребляютъ реактивомъ хлорную известь, которая съ 
анилиномъ даетъ фіолетовою окраску. Въ послѣднее время при¬ 
сутствіе анилина стали изслѣдовать болѣе чувствительнымъ, хотя 
и болѣе сложнымъ, реактивомъ, а именно: если анилиновую краску 
растворить въ спиртѣ, профильтровать и провести въ растворъ пары 
азотной кислоты, то анилинов» ч окраска приметъ цвѣтъ темно¬ 
желтый. Если же сюда прибавить немного азотной, сѣрной, 
соляной или щавелевой кислотъ, то образуется великолѣпный крас¬ 
ный цвѣтъ, который чрезъ прибавленіе большого количества воды 
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переходитъ въ желтый, съ прибавкой :ке оптъ кислотъ опять ста¬ 
новится краснымъ и т. д. 


ПОДМВСИ ВЪ НАПИТНАХЪ. 

НоДіІ. Хотя о водѣ я уже говорилъ въ отдѣлѣ гигіеническомъ 
и физіологическомъ, но такъ какъ вода есть Необходимый и важный 
общеупотребительный напитокъ, то я считаю не липшимъ еще 
сказать объ ней нѣсколько словъ 

Какую бы воду мы ни взяли — дождевую, ^ключевую, рѣчную 
или морскую, мы всегда найдемъ пъ ней примѣсь минераіыіыхъ 
и органическихъ веществъ. Къ первымъ можноотнести хлористыя, 
сѣрнокислыя, углекислыя, кремнекислыя соли калія, натрія, каль¬ 
ція. магяія, желѣзі, глипія, амміака, азотную кислоту, іодъ, бромъ, 
фосфорную кислоту и пр.; ко вторымъ же—азотистыя вещества 
животнаго п растительнаго происхожденія и продукты ихъ раз¬ 
ложенія. 

Хорошей водой для питья можетъ считаться только та, которая при 
своей свѣжести, т. е. содержаніи газообразныхъ веществъ, вовсе ли¬ 
шена органическихъ и содержитъ лишь немного минераіышхь ве¬ 
ществ'!.. Особенно вредна для пргапизыа человѣка вода жесткая и 
тухлая; первая содержитъ много минеральныхъ веществъ, преиму¬ 
щественно известь, и развиваетъ болѣть легкихъ, вторая же содер¬ 
житъ значительное количество разложившихся органическихъ ве¬ 
ществъ и особенно вредна вовремя эпидеміи. Жесткая вода обра¬ 
зуетъ накипь въ сосудахъ, не даетъ пѣны съ мыломъ и не развариваетъ 
стручковые плоды, такъ какъ известь находящаяся въ ней, при 
кипяченіи съ бѣлковиною образуетъ твердое нерастворимое вещество, 
предохраняющее мучнистыя части плодовъ отъ растворенія. Жесткую 
воду можно сдѣлать мягкой, прибавляя къ ней соду, крахмалъ и 
т. д. Тухлую воду очищаютъ прибав геніемъ квасцовъ или — еще 
лучше—минеральнаго хамелеона (марганцовокислый калій). Не¬ 
чистую воду полезно процѣживать чрезъ воронку, наполненную 
слоемъ чистаго песку и угольнаго порошка. 

Присутствіе самаго незначительнаго количества органическихъ 
веществъ можно опредѣлить слѣдующимъ образомъ - испытуемую 
воду вливаютъ въ совершенно чистую бутыль, опускаютъ туда не¬ 
большое количество сахара и, пмтно заткнувъ бутыль стекіянпой 
притертой пробкой, ставить па свѣтъ въ тепюе мѣсто; если вода 
годна кь употребленію (чиста), она даже въ теченіе недѣли оста 
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петой совершенно прозрачной., содержащая ж»; органическія 
иещества с іѣластся мутной 

4іі й. Изъ довольно большого числа различныхъ сортовъ чая 
пи одинъ не свободенъ отъ примѣсей, которыми усердно снаб¬ 
жаютъ его какъ на мѣстѣ отправленія, такъ и на мѣстѣ полу¬ 
ченія. Наиболѣе обыкновенную подмѣсь въ чаѣ составляютъ листья 
другихъ растеній: сливъ, ясеня, ивы, тополя, барышника, бука, 
чинара, померанцеваго дерева, вяза дикаго каштана, бузины и 
дуба, а также листья стараго, т е. спитого чая, и листья „Иванъ 
и Марья“, а въ послѣднее время листья шщграполь растеніе, 
находящееся въ огромномъ количествѣ въ Калифорніи, откуда эти 
листья въ громадномъ количествѣ отправляются въ Китай, а от¬ 
туда уже идутъ въ торговлю надъ именемъ настоящаго ктпак- 
шт чая, такъ какъ но занаху и но виду они вполнѣ похожи на 
листья чайнаго кустарника. 

Зеленый и черный цвѣтъ чая часто производятъ искусственно, 
для чего употребляютъ берлинскую лазурь, хромокислый сви¬ 
нецъ, углекислую и мышьяковокислую мѣдь, сѣрнокислый каль¬ 
цій, графить, соли жсіѣза, куркуму и проч. 

Чай, продаваемый на англійскихъ рывкахъ, обыкновенно со¬ 
держитъ много примѣсей, въ чемъ, кажется, надо винить не столько 
китайцевъ, сколько самихъ англичанъ; сами китайцы подкрашен¬ 
наго и подмѣшаннаго чая пе употребляютъ, а угощаютъ имъ только 
англичанъ и, вообще, европейцевъ. 

Наиболѣе простые способы, которыми можно обходиться для 
распознавали, подкрашенъ ли чай или нѣтъ, состоятъ въ с іѣдую- 
іцемт.: взять небольшое количество чайныхъ листьсвь, положить 
въ стаканъ, облить холодной водой и хорошо размѣшать, при 
чемъ растворимыя въ водѣ вещества, окрашивающія чай, сооб¬ 
щаютъ водѣ тотъ пли другой оттѣнокъ. 

Можно поступать и иначе, а именно: положить нѣкоторое ко¬ 
личество чая въ кисейный мѣшочекъ, который опустить въ теплую 
воду: тогда минеральныя веществъ или растворятся въ водѣ и, 
слѣдовательно, окрасятъ ее, или же начну тъ быстро опускаться 
на дно сосуда. 

Въ присутствіи минеральныхъ веществъ можно убѣдиться та «еже 
по количеству золы при сожженіи чая на платиновой пластинкѣ. 
Хорошій, молодой чай даетъ отъ 5 6% золы, въ 100 частяхъ 

которой заключается около 39,2 частей поташа и 14.6 частей 
фосфорной кислоты, остальное же количество 46.2 состоитъ почти 
изъ равныхъ частей извести, окиси желѣза и кремнезема. Листья 



же болѣе старыхъ чайныхъ деревьевъ, а также и листья спитого 
чая оставляютъ меньшее количество золы, содержащей меньшую 
относительно пропорцію поташа и фосфорной кисло ги. Отсюда 
слѣдуетъ, что если количество золы въ чаѣ превышаетъ наиболь¬ 
шее содержаніе въ немъ 5 л /„. то чай содержитъ въ себѣ уже 
постороннія минеральныя вещества. Количество растворимыхъ ве¬ 
ществъ хорошаго чая — отъ 25—34Содержаніе таншша рав¬ 
няется оть 2 до 2,1° 0 . 

Въ послѣднее время, въ особенности у насъ,, въ Россіи (а глав¬ 
ное въ Москвѣ), появился новый суррогатъ для поддѣлки китай¬ 
скаго чая. это — та Орка, трава огненной или исполиственвой 
полевой розы (Ерііоііиш апцизііібіішп). Чтобы открытъ присутствіе 
этой подмѣси, поступаютъ такъ: дѣлаютъ заваръ крѣпкаго чая и 
фильтруютъ его чрезъ бумагу, потомъ къ этому фиіьтрату прили¬ 
ваютъ 90'У о виннаго ччстаго спирта. Если чай не фальсифицированъ, 
то жидкость останется свѣтлой, безъ перемѣны; въ противномъ 
случаѣ, такъ какъ капоркв, заключаетъ въ себѣ много слизистыхъ 
веществъ, отъ прибавленія спирта даетъ слизистые хлопья, и 
жидкость мутится. 

Это открытіе еще и потому важно, что канорка, вмѣсто того, 
чтобы возбуждать бодрость, какъ эго дѣ таетъ китайскій натура ть- 
ный чай, напротивъ, утомляетъ организмъ и вызываетъ сонливость. 

Кофе Изъ множества различныхъ веществъ, употребляющих¬ 
ся для фальсификаціи кофе, какъ-то: пшеница, жодуди, дубовая 
кора, бобы, древесныя опилки, чечевица, жжепый сахаръ, различныя 
коренья и пр., наиболѣе важную роль играетъ цикорій, употребле¬ 
ніе котораго, какъ показала вт послѣднее время медицина, при¬ 
носитъ положительный вредъ организму человѣка. Присутствіе 
его можно доказать самымъ простымъ способомъ, всыпавъ неболь¬ 
шое количество жаренаго и молотаго кофе въ холодную воду: чи¬ 
стый кофе, благодаря нѣкоторымъ органическимъ масламъ, бываетъ 
всегда нѣсколько жиренъ, а потому будетъ плавать на поверхности 
воды, окрасивъ ее весьма слабымъ бурымъ оттѣнкомъ’ цикорій же, 
какъ равно и другія подмѣси, немедленно потонутъ въ водѣ, при¬ 
давъ ей болѣе густой цвѣтъ. Этой простой манипуляціей можно 
при нѣкоторомъ навыкѣ опредѣлить даже количество примѣси. 
Чистый кофе, сжатый въ рукѣ, не долженъ издавать треска. На¬ 
конецъ, въ микроскопѣ мы имѣемъ вѣрное средство для опредѣ¬ 
ленія цикорія, подмѣшаннаго въ кофе, такъ какъ округленныя 
клѣточки перваго изъ нихъ меньше угловатыхъ клѣточекъ послѣд¬ 
няго. Различіе это до того характерно, что однажды подмѣченное 
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оно навсегда останется въ памяти Есть еще довольно простой и 
вѣрный признакъ отличить присутствіе цикорія въ кофе: стоитъ 
только къ готовому отвару кофе прилить раствора желѣгнаго купо¬ 
роса, при чемъ, если кофе былъ съ подмѣсью цикорія, то растворъ 
въ своемъ цвѣтѣ не перемѣнится, въ противномъ случаѣ отваръ 
чистаго кофе приметъ цвѣтъ изъ своего темпо-коричневаго въ блѣд¬ 
но-зеленый, при чемъ красящія вещества частью осядутъ въ видѣ бу¬ 
роватыхъ клочьевъ и, смотря по количеству подмѣшаннаго цикорія, 
цвѣтъ отвара бываетъ отъ свѣтло-коричневаго до темно-коричневаго. 

Реакція эта дѣлается еще яснѣе, если къ отвару прибавить 
нѣсколько капель нашатырнаго спирта. 

Такъ какъ чай и кофе относятся къ числу наиболѣе распро¬ 
страненныхъ напитковъ въ цивилизованномъ мірѣ и такъ какъ 
извѣстно, что въ кофейныхъ зернахъ и листьяхъ чая содержится 
весьма ядовитый алкалоидъ шинъ (иди кофшт), то я считаю 
не лишнимъ коснуться вопроса: сколько мы принимаемъ въ сеон 
теина съ чашкой чая или кофе? Тѣмъ болѣе это будетъ инте¬ 
ресно, что до сего времени этотъ вопросъ, сколько мнѣ извѣстно, 
еще никѣмъ не былъ затронутъ; равнымъ образомъ, этотъ вопросъ 
важенъ и съ физіологической точки зрѣнія, чтобы разрѣшить дѣй¬ 
ствіе названныхъ напитковъ на организмъ —обусловливается ли это 
дѣйствіе присутствіемъ ядовитаго вещества, алкалоидокъ теина, или 
какчмъ-либо другимъ наркотическимъ веществомъ. Поэтому я вполнѣ 
увѣренъ, что читательницы лрочтутъ не безъ интерес,, изслѣдова¬ 
нія, касающіяся вышесказаннаго вопроса 

Для извлеченія алкалоида теина былъ взять хлороформъ, такъ 
какъ при посредствѣ его можно гораздо болѣе извлечь алкалоида, 
нежели другими способами. При этомъ найдено содержаніе кофеина 
въ сырыхъ зернахъ кофе отъ 0,709—0,849"/,,. Но для потребите¬ 
лей кофе гораздо интереснѣе знать, сколько онъ вышваетъ яду 
въ своемъ напиткѣ , нежели, сколько содержится этого яду въ сы¬ 
ромъ кофе, не употребляемомъ для питья. Слѣдовательно, опредѣ¬ 
ливъ содержаніе кофеина въ сырыхъ бобахъ, остается узнать: 

1) Сколько теряется кофеина при жареніи кофе. 

2) Сколько можно извлечь кофеина изъ жаренаго и смолотаго 
кофе посредствомъ кипящей воды. 

3) Наконецъ, какъ велико количество ядовитаго кофеина, 
удерживаемаго кофейной гущей. 

Вотъ отвѣтъ на этотъ вопросъ: почти весь кофеинъ, заклю¬ 
чающійся съ жареномъ и молотомъ кофе, переходитъ нъ отваръ, 
только % частъ ею остается въ гущѣ. 
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Довольно сиіьно подожженный кофе содержитъ среднимъ чи¬ 
сломъ 0,927" (| кофеина, въ слабо поджаренномъ же заключается 
ею болѣе, именно 0,987"/,,. Если же сравнить отвары, нрито- 
товленные изъ того и другого сорта, то замѣчается обратное 
явленіе, т. е. отваръ чернаго (сильно поджареннаго) кофе содер¬ 
житъ болѣе кофеина, нежели отваръ свѣтло-бураго (слабо ноджа- 
рениаго) кофе. 

Изъ только-что сказаннаго видимъ, что для здоровья потре¬ 
бителей между слабо и сильно поджареннымъ кофе существенной 
разницы нѣтъ; слѣдовательно, въ атомъ отношеніи всякій можетъ 
руководствоваться своимъ вкусомъ. 

Другія вещества, входящія въ составъ кофейнаго отвара, отно¬ 
сятся подобно кофеину, т е. большая часть ихъ переходить вь 
растворъ уже при простомъ, промываніи кофе горячей водой на 
фильтрѣ. Если въ сильно поджаренномъ ісофе содержится менѣе 
этихъ экстрактивныхъ веществъ, вате они легче изъ него извле¬ 
каются. чѣмъ изъ кофе слабо поджареннаго. 

При опредѣленіи содержанія кофеина въ чайномъ настоѣ, по¬ 
слѣдній былъ приготовленъ такъ, какъ его приготовляютъ въ обще¬ 
житіи для питья. Къ весьма интересному результату привели опре¬ 
дѣленія количества кофеина, содержащагося въ чашкѣ хорошаго 
кофе (приготовленнаго изъ одного лота молотаго кофе( и въ чашкѣ 
хорошаго чая (изъ 5 граммъ чая). Оба опыта дали почти одни 
и тѣ же количества, именно 0,1—1,12 кофеина. 

Изученіе физіологическаго дѣйствія на животныхъ показали, 
что большіе пріемы этого алкалоида производятъ усиленный ре¬ 
флексъ и судороги. Вообще, по симптомамъ отравленія кофеинъ 
весьма близко подходить къ стрихнину и, подобно послѣднему, 
дѣйствуетъ прямо на спинной мозгъ. 

Дальнѣйшее сходство этихъ алкалоидовъ состоитъ въ томъ, 
что отравившіяся ими жив* оныя легко поправляются, если поддер¬ 
живать у нихъ искусственное дыханіе въ теченіе нѣкотораго времени. 
При такихъ условіяхъ не проявляется даже симптомовъ отравле¬ 
нія. Достаточно пяти минутъ искусственнаго дыханія, чтобы сдѣ¬ 
лать безвредными даже значительныя дозы кофеина. 

Наиболѣе важное дѣйствіе кофеина—на сердце. Въ большихъ 
пріемахъ онъ останавливаетъ біеніе сердца, что, конечно, сопро¬ 
вождается немедленной смертью. Принятый же въ малыхъ дозахъ, 
напротивъ, увеличиваетъ число ударовъ пульса, но, въ то же время, 
давленіе крови въ сосудахъ уменьшает*: а, гакъ что въ результатѣ 
иолу чается все-таки ослабленье дѣятельности въ кровяной системѣ. 
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Спрашивается теперь, зависятъ ли физіологическія дѣйствія 
кофейнаго отвара исключительно отъ кофеина, или оио обусловли¬ 
вается преимущественно другими экстрактивными веществами? На 
этотъ вопросъ, вообще, до сего дпя нѣтъ еще положительнаго отвѣта, 
по, судя по нѣкоторымъ даипымъ, едва ли возможно предположить, 
что кофеинъ есть наиболѣе дѣйствующая часть экстракта кофе 
Опытъ показалъ, что отваръ кофе, вовсе не содержащій кофеина, 
также сильно дѣйствуетъ на животный организмъ, хотя фіыіоло- 
іическія явленія при этомъ рѣзко отличаются отъ явленій, проис¬ 
ходящихъ отъ кофеина. 

Вообще, возбудительное дѣйствіе кофе или чая, которому эіи 
напитки и обязаны своею популярностью, остается пока вопро¬ 
самъ порѣшеннымъ. 

Какао 11 шоколадъ. Какъ подмѣси къ нему, можно на¬ 
звать: цикорій, саго, картофель, шелуха какао, жиры, крахмагь, 
гахаръ, жирная глина, желѣзная охра и пр 

Чистый какао не долженъ быть сладокъ на вкусъ или быть 
краснаго цвѣта; положенный въ небольшимъ количествѣ на пла¬ 
тиновую пластинку и сильно нагрѣтый въ пламени спиртовой 
лампы, должепъ сгорѣть почти безъ остатка, оставиьь незначи¬ 
тельное количество золы красноватаго цвѣта. 

То же самое должно сказать и о шоколадѣ. Примѣси органи¬ 
ческихъ веществъ опредѣляются при помощи микроскопа. Тѣми же 
несложными испытаніями, который изложены въ этомъ отдѣлѣ, 
можно руководствоваться н при испытаніяхъ какао и шоколада 
па вредныя вещества. 

Цикорій Къ цнкорш примѣшиваютъ обыкновенно поджа¬ 
ренную пшеничную и ржаную муку, поджаренные бобы, опилки 
краснаго дерева, морковь, различные коренья и соли желѣза, а 
также умбру, жженый сахаръ и даже тертый кирпичъ. 

Уксусъ. Кромѣ совершенно случайной подмѣси, въ уксусѣ 
часто встрѣчается сѣрная и другія минеральныя кислоты. При¬ 
сутствіе въ уксусѣ Ц, части сѣрной кислоты (купороснаго 
масла) позволительно. 

Бумага, смоченная уксусомъ, содержащимъ такое количество 
сѣрной кислоты и выс/шснпая передъ огнемъ, не должна обугли¬ 
ваться, если только, конечно, жаръ не особенно силенъ, если же 
содержите сѣрной кислоты въ уксусѣ превосходитъ упомянутый 
предѣлъ, то бумага, прежде чѣмъ совершенно высохнуть, начнет- 
горѣть. Впрочемъ, это очень грубый и неточный пріемъ. 

Присутствіе мышьяка узнается при помощи мѣдной проволоки, 
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которая, будучи опущена въ уксусъ, немного разбавленный водой 
и подогрѣтый до кипѣнія въ стеклянномъ сосудѣ, принимаетъ отъ 
присутствіи мышьяка или ртути свинцово-сѣрый цвѣтъ. 

Болѣе точный и болѣе чувствительный реактивъ на сѣрную 
кислоту есть растворъ уксуснокислаго барія, который, будучи 
прилитъ къ чистому уксусу, не даетъ никакого явленія, отъ 
присутствія же хотъ малѣйшей частицы сѣрной кислоты уксусъ 
или слегка приметъ мутноватый цвѣтъ, или, при большихъ коли¬ 
чествахъ кислоты, совсѣмъ побѣлѣетъ. 

Пи по. Чтобы пиво казалось на видъ гуще, къ нему обык¬ 
новенно прибавляютъ для цвѣта, жженаго сахара*, но чтобы узпать 
эту фальсификацію, къ пиву прибавляютъ растворъ таннниа и 
хорошо взбалтываютъ, при чемъ пиве обезцвѣчивается вслѣдствіе 
осажденія бѣлка, если только пиво не подкрашено; въ против¬ 
номъ случаѣ остается безъ перемѣни. 

Хотя подкраска пива пережженнымъ сахаромъ и не имѣетъ 
никакого вреднаго вліянія па здоровье, но, тѣмъ не менѣе, это дѣ¬ 
лается сплошь да радомъ съ вышесказанной цѣлью, такъ какъ 
извѣстно, что тѣмъ дороже и питательнѣе пиво, чѣмъ темнѣе опо 
на цвѣтъ, такъ какъ этотъ цвѣтъ зависитъ отъ большаго или мень¬ 
шаго содержанія въ немъ экстрактивныхъ началъ пива. 

ВіШО Относительно фальелфнкаціь винъ говорить я не буду, 
такъ какъ отрасль эга приняла видъ фабргшнаго производства, и 
какихъ - какихъ только медикам ентовъ и веществъ ве вводитъ въ 
вина; если бы этотъ вопросъ разсматривать серьезно, то можно 
написать не одинъ громадный томъ и то все еще ве выскажешь, 
а потому намъ спаться за разоблаченіемъ поддѣлокъ немыслимо, 
и мы скажемъ только одно, что ядовитыя минеральныя смѣси 
узнаются так же, какъ выше было сказано ьъ этомъ отдѣлѣ, 
что же касается подкрасп винъ, то я считаю нужнымъ сказать 
нѣсколько словъ. 

Почти ни одио красное вино не являемся въ намъ въ нату¬ 
ральномъ своем ь цвѣтѣ; но это бы, пожалуй, еще ничего, по¬ 
мириться бы можно; но дѣло іаключаетез въ гомъ, что въ под¬ 
красъ винъ сплошь и радомъ входятъ, на ряду съ безвредными 
веществами, вещества сильно дѣйствующія, а иногда даже вполнѣ 
ядовитыя какъ, папр., анилнновш краски, въ которыхъ заклю¬ 
чается мышьякъ; а поэтому вегьма важно знать, подкрашено ли 
вино, или оно имѣетъ свой натуральный цвѣтъ, и если подкра¬ 
шено. то ядовитымъ веществомъ или нѣть, — вотъ вопросы, ко¬ 
торые по существу своему явіяются весьма серьезными, такъ 



і.ікі разъясненіе ихъ ведетъ за собой часто къ серьсзпмжъ но 

пѣѵпшічъ. 

Испытаніе тінъ производится такъ въ стеклянную пробирную 
трубочку наливаютъ 5—6 кубическихъ сантиметровъ испытуемаго 
инна, куда нрибавідютъ ■'/, объема чистаго сѣрнаго эфира и хо¬ 
рошо взбалтываютъ. Въ самомъ непродолжительномъ времени 
эфиръ отдѣлится отъ вина и всплыветъ наверхъ. 

Коли цвѣтъ эфира сдѣлается желтымъ, а послѣ прибавки пѣ 
сколькихъ капель нашатырнаго спирт.» ярко-краснымъ, то эго озна¬ 
чаетъ, что вино подкрашено кампешевымъ дерсве'.т (ее ядовито). 

Если эфиръ будетъ окрашенъ въ красноватый или красный 
цвѣтъ и удерживаетъ этотъ цвѣтъ даже отъ большого присутствія 
іатпатырпнго спирта, то вино подкрашена орселью (ядовито). 

Если эфиръ окрашенъ гъ красноватый цвѣтъ, но обезцвѣчи¬ 
ваете-!! отъ прибавленія нашатырнаго спирта, не переходя въ фіо¬ 
летовый оттѣноръ, то вино подкрашено этлтомъ , т. е нату¬ 
ральное, гакъ какъ »нолинъ—натуральный цвѣтъ нсфабрцкован¬ 
наго вина. 

Если эфиръ красноватаго цвѣта и обезцвѣчивается отъ при¬ 
бавленія нашатырнаго спирта, не окрашивая послѣдняго, то вино 
подкрашено фуксиномъ (ядовито). 

Въ томъ случаѣ, если эфиръ всплываетъ наверхъ совершенно 
неокрашеннымъ, то берется новая проба вина, къ которой при¬ 
бавляютъ два объема воды и •/, объема нашатырнаго спирта. Если 
при этомъ смѣсь получится темно коричневаго цвѣта, то вино под¬ 
крашено кошенилью (не ядовито); но если эта послѣдняя смѣсь 
окрашена вь зеленый цвѣтъ, то можно съ увѣренностью заклю¬ 
чить, что вино не содержитъ въ себѣ ни одного изъ вышеприве¬ 
денныхъ веществъ. 

Эпшх я и заканчиваю отдѣлъ фальсификаціи питательныхъ 
веществъ, входящихъ въ пищу и питье. Изъ вышесказаннаго можно 
до извѣстной степени видѣть, какое громадное количество мине¬ 
ральныхъ и органическихъ веществъ рискуемъ мы принять вяутрь 
ежедневно, безъ веягсаго желанія съ. вашей стороиы и, притомъ, 
рядомъ съ веществами безвредными—принять въ себя и чды. Не 
слѣдуетъ, при этомъ, утѣшать себя тою мыслью, что намъ прихо¬ 
дится имѣть дѣло съ весьма незначительными количествами ядови¬ 
тыхъ веществъ и что вліяніе ихъ на нашъ организмъ пропадает" 
безслѣдно, не причиняя никакого дѣйствія; правда, если мы, вмѣ¬ 
стѣ съ вашей ежедневной пищей, будемъ потреблять небольшія 
количества свинцовыхъ, ртутныхъ, мѣдныхъ солей, стрихнинъ, 
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мышьякъ или что-либо подобное, то мн не причиняемъ себѣ мо- 
мепгальпой смерти, но осе- таки это будетъ медленное, мпппдн- 
ѵСіМ отравленій, которое въ кояцѣ-копцовъ выразится большимъ 
или меньшимъ сокращеніемъ нашей жизни, чего, копечно, также 
никто замѣтить не можетъ, такъ какъ продолжительность человѣ¬ 
ческой жизни есть величина, никому неизвѣстная. 

Вь присутствіи той или другой подмѣси въ еъѣстныхъ про¬ 
дуктахъ и напиткахъ вину приходится слагать, въ большинствѣ 
случаевъ, на фабрикантовъ и торговцевъ; случается, однакоже, 
что пина эта цѣликомъ падаетъ и на насъ самихъ. Такъ, 
напр., посуда, въ которой готовятся различныя кутанья, бываетъ 
иногда плохо вылужена, что можетъ имѣть весьма дурныя послѣд¬ 
ствія, такъ какъ въ кухнѣ нерѣдко приходится имѣть дѣло съ 
веществами кислыми, растворяющими мѣдь самой посуды, въ ко 
торой приготовляютъ пищу. Капуста, напр., и многіе плоды по¬ 
слѣ одного часа варки въ такой посудѣ содержатъ въ себѣ уже 
мѣдь; мясо, дѣйствіемъ своихъ кислотъ, также растворяетъ- этотъ 
металлъ. Сюда также относится приготовленіе масла въ цинко¬ 
выхъ сосудахъ, употребленіе пепызолочеппыхъ внутри серебряныхъ 
солонокъ и глиняныхъ горшковъ съ свинцовой глазурью пли му¬ 
равой, отчего можетъ произойти евлнцовое отравленіе. Послѣднее 
также можетъ обнаружиться отъ употребленія искусственныхъ ши¬ 
пучихъ водъ, приготовляемыхъ въ стеклянныхъ бутылкахъ со свин¬ 
цовыми сифонами; такъ что докторъ Шатенъ приписываетъ частые 
случаи въ Парижѣ заболѣваній свинцовой коликой именно дѣй¬ 
ствію сельтерской, воды съ такими сифонами. 

Послѣ всего вышесказаннаго становится понятымъ, какъ иногда 
трудно бываетъ доктору добраться до ігетины происшедшей болѣзни 
и причины ея внезапнаго появленія 



ОТДѢЛЪ XVIII. 

ВРАЧЕБНЫЙ. 



Таблица вѣса—русскаго, англійскаго. Французска¬ 
го и аптекарскаго. 

В ѣ с ъ. 

Гусскіи.— 1 берковецъ = 10 пудамъ; 1 пудъ — 40 фун,.; 

1 фунтъ — 32 лотамъ; 1 лотъ = 3 золотникамъ: 

1 зол. = 96 долямъ. 

Атліііскііі. -1 тонна = 20 центерамъ, т. е. 62 пуд 1 фун. 

и 11 золоте якамъ; 1 Цептеръ- : -112 фун.; 1 фун. 
(торговый) = 16 унціямъ или русскому 1 фун. Ю 
золотникамъ и 32 долямъ. 

Французскій. — 1 граммъ = вѣсу 1 кубическаго сантиметра 
дестилл. воды при 4“ Ц., приблизительно 'Д рус¬ 
скаго зол.; 1 килограммъ = 1000 граммамъ или 

2 фун. 42 золотникамъ 4І ? Д русскимъ долямъ 
русскаго фунта. 

Медицинскій. — 1 фун. = 12 унціямъ или 96 драхмамъ, 288 
скрупуламъ, 5760 гранамъ. Пишется Д. 

1 унція=8 драхмамъ, 24 скрупуламъ и 480 гра¬ 
намъ. Пишется 3. 

1 драхма = 3 скрупуламъ или 60 гранамъ. Пи¬ 
шется 5. 

1 скрупулъ=20 гранамъ. Пишется -> или дгХХ. 

Мѣра жидкихъ тѣлъ. 

Русская. — 1 бочка=40 ведрамъ; 1 ведро=Г0Ѳ чаркамъ или 
20 бутылкамъ или 8 штофамъ, 1 ьедро=-30 фун. 
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Ан;.іінскпя. — 1 галлонъ 4 квартерамъ или 8 пинтамъ (около 
4'Л литровъ). 

Французская. —1 литръ—1000 граммамъ пли приблизительно 
-Ѵі русскимъ фун.; 

1 декалитръ ^10 іитр&нь 
1 гектолитръ=10() „ 

1 килолитръ=І000 я 

Мѣра сыпучихъ тѣлъ. 

Русская.— 1 тастъ=!2 четвертомъ. 

1 четверть =2 осминамъ, по 4 четверика. 

1 четвериЕЪ=8 гарнцамъ. 

1 гарнцъ=30 частямъ. 

Для драгоцѣнныхъ камней существуетъ спеціальный амстер¬ 
дамскій вѣсъ, единица котораго тратъ 20,5894 сантиграммамъ; 
1 сантиграммъ^^0.225 долямъ. 


Врачебная помощь при внезапныхъ заболѣваніяхъ. 

Отравленіе вообще. 

При лѣченіи почти всѣхъ отравленій, за исключеніемъ отра¬ 
вленій кислотами и крѣпкими щелочами, какъ, напр., нашатыр¬ 
нымъ спиртомъ, ѣдкимъ кали или натромъ и др., прежде всего 
надо поспѣшить вывести «тотъ ядъ изъ пищеварительныхъ орга¬ 
новъ. что достигается рвотными и слабительными средствами. 

Для вызыванія рвоты даютъ или 20 гранъ порошка ипекакуаны, 
или 1 гранъ порошка рвотнаго камня (чрезъ часъ можно и дру¬ 
гой); для дѣтей, понятно, смотря по возрасту, рвотныя средства 
должно уменьшить. 

За неимѣніемъ рвотныхъ средствъ, рвоту можно вызвать щеко¬ 
таніемъ зѣва и корня языка 2 палы аки или перышкомъ, расти¬ 
раніемъ подложечной области или тепловатой водой съ мыломъ 
пли бѣлкомъ, или водой съ льнянымъ или коноплянымъ масломъ— 
1 ложка съ 7, ложкой поверочной соли и 6 ложками теплой воды; 
давать чрезъ 5 минутъ но одной столовой ложкѣ до появленія 
рвоты 

Вызвавъ рвоту, приступаютъ къ опорожненію кишекъ слаби¬ 
тельными, н&првм касторовымъ масломъ; но при отравленіи фос- 



— Г, .47 — 


фороит. пи подъ какимъ видомъ кастороваго масла нс давать: 
п чіні-«‘ иль всѣхъ слабительныхъ—клистиръ изъ теплой води съ 
прибив іоніемъ небольшого количества глицерина. Вмѣстѣ съ этнмъ 
чемі длепію надо давать противоядія, указанныя ниже для каждаго 
случая. КеЛн противоядій подъ рукой пѣтъ, то до появленія 
снстора шотъ въ изобиліи вещества, которыя, смѣшиваясь съ 
ядомъ, замедляютъ его дѣйствіе, а именно: отваръ льняного или 
коноплянаго сѣмени съ сахаромъ, коровье или миндальное молоко, 
поду съ яичнымъ бѣлкомъ или отваръ крахмала. 

Отравленіе алкоголемъ при енлмюмъ опьянѣнін. 

1,ать возможность отравившемуся дышать свѣжимъ воздухомъ, 
для чего равстегпуть платье, отворить двери окна, а еще лучше 
выпести изъ комнаты и стараться вызвать рвоту. Съ этимъ вмѣстѣ 
положить па голову ледъ въ тряпкѣ или пузырѣ и сдѣлать кли¬ 
стиръ изъ ледяной воды; поставить горчичникъ къ затылку, подъ 
ложечку, къ икрамъ, къ рукамъ и ногамъ. Кромѣ того, давать 
нюхать нашатырный спиртъ и его же, отъ 5 10 капель на */; 

стакана воды, чрезъ каждые */, часа внутрь; вмѣсто нашатырнаго 
спирта можно нюхать хрѣнъ и уксусъ. Внутнь—черный крѣпкій 
кофе. 


Отравленіе грибами. 

Прежде всего вызвать рвоту. Потомъ дать кастороваго масла 
и изъ исто сдѣлать клистиръ, беря 3 столовыхъ ложки масла ня 
клистиръ. Противоядіе давать—таянинъ—2 чайныхъ ложки на 1 
стаканъ воды, но 10 —15 капель чрезъ '/„ часа, а также крѣпкій 
чай и кофе. Кромѣ того, на голову ледъ въ тряпкѣ или пузырѣ; 
избѣгать уксусу. 

Отравленіе карболовой кислотой. 

Рвоты не вызывать, но давать противоядіе—известковую воду, 
какъ можно больше, или разведенную сѣрную кислоту (] 0 капель 
на 1 стаканъ воды), чрезъ часъ по столовой ложкѣ, или растворъ 
глауберовой соли (1 чайная ложка на стаканъ воды), чрезъ 2 часа 
по столовой ложкѣ. Вмѣстѣ съ а гамъ давать молоко, воду съ бѣл¬ 
комъ, пенного какого-либо постнаго масла. Послѣ этого, если 
больному не лучше, давать по возможности часто крѣпкое вино, 
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:«.ц|жс>-і:;;.и'[і.;и!Л ! шя капли или гофмапскія и согрѣвать нее гі.дм 
бутылками п> кипяткомъ, теплыми салфетками ст»:ю5шй и тепло укры¬ 
вать больного. Лучшимъ противоядіемъ считаютъ известковый са¬ 
харъ. который приготовляется такъ: 

16 частей сахара распускаютъ въ 40 частяхъ воды, смѣши¬ 
ваю гъ съ 5 частями гашепоіі извести и даютъ стоятъ 3 сутокъ, 
часто взбалтывая, фильтруютъ чрезъ бумагу и выпариваютъ въ 
поляной баллѣ. 


О'і равленіе керосиномъ. 

Ііызкать рвоту и, вмѣстѣ съ эгимъ, давать или отваръ льняною 
сѣмени, или воду съ взбо іганпымъ бѣлкомъ, или молоко, пли 
отваръ крахмала. 


Отравленіе колбасой. 

Вызвать рвоту. Потомъ дать противоядіе - 5—10 капель фран¬ 
цузскаго скипидару па 1 рюмку воды, чресъ каждые V, часа, или 
какъ можно болѣе лямочнаго соку. За пеішѣпнмъ этихъ средствъ 
подъ рукой, давать воду, разболтанную съ бѣлкомъ, или молоко. 
Положатъ горчичники подъ ложечку и давать крѣпкій чай и чер¬ 
ный кофе. 


Отравленіе минеральными кислотами, а.юшой (крѣп¬ 
кой водкой), сѣрной (купороснымъ масломъ), соляной, 
царской водкой и др. 

Рвоты не вызывать, но немедленно давать какъ можно болѣе 
холодной воды съ золой, поташомъ, содой, магнезіей, мѣломъ,— 
что будетъ находиться подъ рукой,—по слѣдуетъ давать часто и 
маленькими глотками. Кромѣ этого, давать молоко, воду съ бѣі 
комъ, отваръ льняного сѣмени и крахмальный отваръ. Постѣ всею 
..аставлять глотать кусочки льда. 

Отравленіе мышьякомъ. 

Прежде всего надо вызвать рвоту и поддержи вать ее теплымъ 
чолокемч или смѣсью молока съ бѣлкомъ, а затѣмъ немедлеппо 
послать въ аптеку за такъ называемымъ ,мышьяковымъ противо¬ 
ядіемъ ц (Кеггі виіішіеі охучіа*. Л), М аспекте овіае ~>і;, Ациао 



■ ІгМіІЫяе Л «10 приготовляется ех Іетреге), которое давать чрезъ 
Л минутъ но столовой ложкѣ до прекращенія рвоты на неимѣніемъ 
же его— жженую магнезію по столовой ложкѣ, также чрезъ 5 ми- 
иѵ гт ною мт. давать какъ можно болѣе молока съ бѣлкомъ і; «дѣ¬ 
лать клп« тиръ изъ теплой воды Но кислаго напитка, соды и 
«тлыерской воды отнюдь но давать. 


Отравленіе мѣдью. 

.Что отравленіе 1 весьма часто случается неумышленно при варкѣ 
кушаній, особенно кислыхъ, въ нелуженыхъ или плохо луженыхъ 
сосудахъ, при чемъ появляется рвота; поэтому рвотное давать не 
слѣдуетъ, а давать, хакъ .противоядіе, въ большомъ количествѣ са¬ 
харный сиропъ съ жженой магнезіей и снятое молоко съ бѣлкомъ; 
мол; по давать порошокъ древеснаго угля, по столовой ложкѣ нѣ¬ 
сколько разъ. Избѣгать маслянистаго и кислаго. 

Отравленіе еу .темой. 

Вызвать немедленно рвоту и поддерживать ее обильнымъ питьемъ 
теплаго молока съ бѣлкомъ. Противоядія—тѣ пе, какія употребля¬ 
ются при мѣди. 


Отравленіе опіумомъ или морфіемъ. 

Не давать спеть, водить по комнатѣ, даже причинять боль 
уколами булавки. На г олову ледяные компрессы. Внутрь таннинъ 
(2 чайныхъ ложки на стаканъ воды), но чайной ложкѣ чрезъ 1 / і 
часа, крѣпкій ко«}>е или чай. Если спячка у отравившагося ѵсилн- 
ваетея, то прішѣгать къ облпвгнію головы и тѣла холодной водой, 
а послѣ этого производи гь раздражающія растирашм щеткой, су¬ 
конкой н т. п. Руки и ноги можно опустить въ горячую воду. 
Кислаго нс давать. 

Отравленіе нашатырнымъ епиріомъ. 

Рвоты не вызывать. Давагь всякую разведенную растительную 
кислоту, наир., уксусъ, лимонъ, клюкву давленую и проч.; за 
неимѣніемъ -какое-либо постное масло, потомъ милоко Набѣгать 
соды и солей. 



Отравленіе .бертолетовой солью. 

Немедленно вызвать рвоту, потомъ ледъ на голову, пускать 
струю холодной води но позвоночному столбу и. въ крайнемъ слу¬ 
чаѣ, пустить кровь изъ руки. 

Отравленіе рыбьимъ ядомъ. 

Послѣ рвотнаго давать молоко со взбитымъ бѣлкомъ или отварь 
крахмала; поставить клистиръ изъ отвара льняного сѣмени съ ‘2 
ложками кастороваго масла. Послѣ этого давать черный крѣпкій 
кофе съ ромомъ, крѣпкое вино побольше. На животъ — согрѣва- 
тельиый компрессъ; тѣло растирать уксусомъ, пополамъ со спир¬ 
томъ. 


Отравленіе фосфоромъ. 

Вмѣсто обычнаго рвотнаго лучше дать 3 — я гранъ мѣднаго 
купороса, въ большомъ количествѣ отвара льняного сѣмени. Послѣ 
этого, какъ противоядіе, давать ио одной столовой ложкѣ жженой 
магнезіи съ водой, нѣсколько разъ, или французскаго очищеннаго 
скипидара (5—10 капель), съ равнымъ количествомъ гофманскихъ 
капель, чрезъ часа, разъ 5—6. Послѣ этого давать много бѣлка, 
взболтаннаго съ водой, и поставить клистиръ. Избѣгать всего 
жирнаго, масла, молока и кастороваго масла, какъ слабительнаго. 

Примѣчаніе. Поясненныя здѣсь обыкновенные случаи отра¬ 
вленія и ихъ первая помощь хотя и относительно вѣрны, 
но за полный успѣхъ никогда ручаться нельзя, потому 
что въ данномъ случаѣ требуется извѣстнаго рода практи¬ 
ка, находчивость и энергія, а потому мой совѣтъ — не 
покладая рукъ, давайте помощь отравившемуся всѣми 
тѣми средствами, которыя найдутся у васъ дома, а между 
тѣмъ, не медля ни минуты, посылайте за докторомъ. 

Пособія обмершимъ. 

Прежде всего надо опредѣлить причину обмиранія, для чего— 
осмотрѣть все тѣло обмершаго, нѣтъ ли гдѣ поврежденій, посто¬ 
ронняго тѣла, подозрительныхъ пятенъ, запаха изо рта; осмотрѣть 
одежду, помѣщеніе и т. д. Къ то же время, не теряя ші минуты. 
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стараться нря-ести обмершаго въ чувство, для чег<~. положить его 
горизонта іыю, поднявъ голову ценного выше йогъ, разстегнуть 
платье. распустить поясъ и все, стягивающее тѣло, обнажить 
шею п грудь, повернуть обмершаго лицомъ кь вѣгрѵ: къ двери, 
окну, непремѣнно открытымъ, хотя бы въ мороз і, (исключая слу¬ 
чает. замерзанія). Положивъ обмершаго на бокъ и поддерживая 
голову, возбуждать дыханіе: щекотаніемъ зѣва и носа на іьцами, 
соломинкой, бородкою пера, нюхательными средствами— нюхатель¬ 
нымъ табакомъ, нашатырнымъ спиртомъ, жжеными перьями, оде ко - 
лопомъ, уксусомъ и т. д (этихъ средствъ слѣдуетъ избѣгать при 
приливѣ крови къ мозгу), опрыскиваніемъ холодной водой лица и 
груди разъ 10—15 подъ рядъ, обтирая кож) каждый разъ поло¬ 
тенцемъ- досуха. Растирать все тѣло, но направленію отъ ко- 
иечпоетей къ туловищу, щеткой, суконкой или фланелью и разми¬ 
нать конечности. Смачивать виски холодной водой, одеколономъ, 
гофманскнми каплями, эѳиромъ. Въ нѣкоторыхъ случаяхъ, нанр , 
при приливахъ крови, полезны раздражающія срединва: горчичники 
или хрѣновники къ затышу, рукамъ, вкрамь и подъ ложечку, 
натираніе перцовкой или бодягой, бутылки съ горячей водой къ 
конечностямъ, а также клистиръ сь мыломъ. Возбцждающіп 
средства: вино, эѳирно-валеріановыя капли и гофманскія кайли 
даются }же но появленіи признаковъ жизни. Если лицо багрово, 
глаза красны в пр., то дѣлать кровопусканіе. 

Еакъ послѣднее и самое вѣрное средство— искусственное ды¬ 
ханіе, которое производится такъ: 

1) Положивъ обмершаго лицомъ внизъ и подложивъ ему подъ 
гр)дь свернутое платье или жесткую подушку, медленно поворачи¬ 
ваютъ его съ бока на бокъ, почти на спину (вдыханіе), а за¬ 
тѣмъ быстрымъ движеніемъ — опять ноорежнему, лицомъ в и изъ 
(выдыханіе); повторять это до 15 разъ въ минуту (не чаще), 
надавливая на спину отъ заднихъ концовъ реберъ вверхъ къ головѣ 
каждый разъ, когда обмершій повернутъ лицомъ внизъ. 

2) Взявъ обмершаго за руки у подмышекъ, тянуть его на 
себя (вдыханіе), а затѣмъ опускать (выдыханіе) Если при атомъ 
не слышно шума выходящаго изъ гортани воздуха, то вытащить 
языкъ или слегка сдавливать съ боковъ гортань. 

3) Положить обмершаго на спину, вытащить языкъ н прида¬ 
вить его книзу, сжать въ головахъ, взять за руки повыше 
локтей и, равномѣрно подымая ихъ, довести локти до висковъ и 
потянуть на себя (вдыханіе!. Затѣмъ, тѣмъ же путемъ, привести 
локти къ бокамъ грудной клѣтки и крѣпко прижать къ ней (вы- 
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дм хате). Повшрять это до 20 разъ въ минуту и содѣйствовать 
«дыханію — вытягиваніемъ йогъ, и выдыханію—надавливаніемъ жи¬ 
вота и пригибаніемъ къ нему согнутыхъ колѣнъ Искусственное 
дыханіе нужно продолжать до совершеннаго возстановленія есте¬ 
ственнаго. 

Никогда не слѣдуетъ отчаиваться въ возможности возвратить 
обмершаго къ я изни, хотя бы безуспѣшно работали около него 
нѣсколько часовъ. 


Удушеніе ш.ш’иіг. 

Удушеніе газами бываетъ отъ угара, свѣтильнаго газа, угле¬ 
кислоты, развивающейся при скученіи людей въ дурно провѣтри¬ 
ваемомъ помѣщеніи, въ колодцахъ, въ винныхъ погребахъ и т. д., 
сѣроводородомъ — при гніеніи, разложеніи (отхожія мѣста). 

Обмершаго немедленно вынести на чистый воздухъ, всего 
лучше на сквозной вѣтеръ, живо раздѣть, положить горизонтально 
съ немного приподнятой головой, опрыскивать холодной водой 
голову и грудь- въ крайнемъ случаѣ—искусственное дыханіе, рас¬ 
тирая въ то же время тѣло и конечности спиртомъ, водкой 
или уксусомъ. При снасепіи осторожно входить, гдѣ находятся 
больные. 


Обморокъ. 

Свѣжій воздухъ. Лежачее положеніе. Разстегнуть одежду. 
Опрыскивать лицо и грудь холодной водой. Смачиваніе висковъ и 
темеви эоиромъ, гофманскими каплями или уксусомъ сь водой. 
Нюхательныя средства. Гофманскія капли внутрь, а равно нѣ¬ 
сколько капель съ водой уксуснаго эѳира. 


.Мозговой ударъ, апоплексія. 

Возвышенное положеніе головы, на голову холодныя примочки 
или ледъ; клистиръ съ ео.іыѳ и уксусомъ. Къ коиечностямъ бу-’ 
тыл си сь горячей водой, мѣшки съ горячей золой, горчичники. 
При багровомъ лицѣ и красныхъ глазахъ — піявки къ затылку 
позади ушей, или кровопусканіе при содѣйствіи доктора. 



Сотрясеніе мозга. 


При у царѣ, при паденіи и т. д. употребляются тѣ же сред¬ 
ства. какъ и при обморокѣ. Кромѣ того —холодныя примочки или 
іедъ на голову; клистиры съ уксусомъ. При красномъ лицѣ и 
жарѣ головы—піявки за угас и къ носовой перегородкѣ. 


Ударъ молніи. 

Лежачее положеніе. Обливаніе холодной водой. Искусственное 
дыханіе. Раетараше водой конечностей 5 кутываше во влажныя 
простыни. Зарываніе по ніею въ землю или обкладываніе всего 
тѣла свѣже-вырытою землею. 


Повѣшеніе. 

Вынуть осторожно изъ петли, чтобы не уропить; положить съ 
приподнятой головой на свѣжемъ воздухѣ. Искусственное дыханіе. 
Опрыскиваніе и растираніе тѣла водой; клистиръ съ мыломъ, 
уксусомъ и солью. При багровомъ лицѣ и красныхъ главахъ — 
кровопусканіе. 


3 а д у ш е н і е. 

Отъ чего бы ни произошло задушеніе, оно требуетъ тѣхъ же по¬ 
собій, какъ и при повѣшеніи. 

Утопленіе. 

Очистить носъ и ротъ отъ песку, ила или слизи; разстегнуть 
и снять платье и тотчасъ же производить искусственное дыханіе, 
съ одновременнымъ треніемъ и согрѣ вашемъ тѣла (бутылки съ 
горячей водой кх ногамъ, нагрѣтыя одѣяла, припарки на животъ 
и въ подмышки); щекотаніе ноздрей. 

Отнюдь ш качать! Качаніе есть своего рода искусственное 
дыханіе, только производимое безъ толку, а потому оно способствуетъ 
скорѣе неминуемой смерти, а не возвращеніи* къ жизни уто¬ 
нувшаго. 
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•і я 4і е р з а н і е. 

Отогрѣвать нв быстро, а постепенно; не вносить обмерзшаго 
нт. теплую компату и обращаться съ нимъ какъ можно осторожнѣе, 
чтобы на сломать окоченѣвшихъ членовъ. Обложить снѣгомъ и 
снѣгомъ же осторожно оттирать, или же посадить въ холодную 
воду, которую постепенно нагрѣвать; клистиръ изъ тепловатой 
воды съ уксусомъ и солью; искусственное дыханіе, продолжая 
растрате. По возстановленіи гибкости членовъ и при первыхъ 
признакахъ жизни перенести въ умѣренно теплую комнату, поло¬ 
жить въ постель, оттирать тѣ іо сукномъ, покрыть теплыми одѣ¬ 
ялами, влить въ ротъ немного теплаго чаю или вина и 10—15 
гофманскнхъ коле ль. 


Солнечный ударъ. 

Холодныя примочки и іи ледъ на голову; холодныя обливанія; 
горчичники или согрѣвательное къ конечностямъ; клистиръ съ 
3 ксусомъ, солью и со льдомъ. Въ полѣ, за неимѣніемъ этихъ 
средствъ,— обливаніе холодной водой, даже обкладываніе свѣжей 
сырой землей. 


Припадокъ падучей. 

Платье разстегнуть. Между зубовъ вставитъ ложку, обернутую 
въ полотно, чтобы не прикусился языкъ; заботиться, чтобы боль¬ 
ной въ своихъ движеніяхъ не нанесъ себѣ увѣчья. При багровомъ 
лицѣ и красныхъ глазахъ — холодныя примочки или пузырь со 
льдомъ на голову. 


Кровотеченіе. 

Покойное положеніе кровоточащей части и полный покой боль- 
пого. При нтшчипилътж крп&шн чініи —приложить паутину, 
присыпать жженыхъ трутомъ, прикладывать холодныя примочки 
или растворъ квасцовъ. Щт (юлѣе значительныхъ: недюбинская 
кровоостанавливающая жидкость на тряпкѣ или ватѣ или растворъ 
полу горохлористаго желѣза, также па тряпкѣ или ватѣ. Кромѣ того, 
давящая повязка на кровоточащее мѣсто, перевязавъ его въ нѣ¬ 
сколько разъ сложеннымъ платкомъ. 


При кровотеченіяхъ на конечностяхъ —туго перетянуть членъ 
выше кровоточащаго мѣста енуркомъ, полотенцемъ илм бинтомъ 
При кровотеченіи носовом —доложить больного навзничь; на носъ 
и лобъ холодные компрессы или мѣшечки со льдомъ; втягивать 
въ носъ ледяную воду пополамъ съ уксусомъ; затыкать носъ ватой, 
которую смочить растворомъ квасцовъ или пол горох лористымъ же¬ 
лѣзомъ. (Таковая вата находится готовая въ продажѣ и должна 
на всякій случай имѣться въ каждомъ домѣ, такъ какъ она мо¬ 
мента тьно останавливаетъ кровь отъ порѣзовъ и называемся .кро¬ 
воостанавливающей ватой"). При кровохарканіи — положить боль¬ 
ного навзничь; на грудь сухую салфетку, а сверху—мѣшокъ со 
льдомъ; глотать кусочки льда. При кровавой рвотѣ —покой; ледъ 
въ пузырѣ подъ ложечку, глотаніе кусочковъ льда. 

Ожоги. 

Отъ дѣйствія огня, кипятка, горячихъ ш елъ, расплавленныхъ 
металловъ спичекъ, керосина и проч. лучшимъ и вѣрнымъ сред¬ 
ствомъ надо считать картофельную муку, которую насыпаютъ на 
обожженное мѣсто толстым ъ слоемъ, сверху—толстый слой ваты и 
забинтовываютъ. 

Отъ етого способа маѣ приходилось видѣть чудеса. Во упо¬ 
требляютъ и другіе, весьма разнообразные, способы: присыпаютъ со¬ 
дой, мѣломъ, отрубями; прикладываютъ тертый сырой картофель, 
а также морковь, глину, кем. '*>; дѣлаютъ примочки изъ холодной 
свинцовой воды. 


Отчороженіе. 

Отмороженныя части оттираютъ въ холодномъ мѣстъ снѣгомъ 
и, какъ скоро появится краснота, прикладываютъ масло или салэ, 
преимущественно гусиное. 

Упущеніе бѣшеными животными 

Тотчасъ послѣ укушенш пострадавшій долженъ самъ первый 
высосать рану (если во рту и на губахъ нѣтъ сс&динъ) и пере¬ 
тянуть членъ т. е. паленъ, руку, ногу, выше расы, кекъ можно 
туже, чѣмъ попало: веревкой, платкомъ и т. д.; выжать какъ 
можно больше крови и затѣмъ глубоко прижечь рану раскаленнымъ 
желѣзомъ іхотя ключомъ, гвоздемъ) или Ѣдкимъ калъ, ляписомъ, 
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карболовой кислотой — чтб будетъ, однимъ словомъ находиться 
подъ руками. На мѣстахъ, недоступныхъ перетягиванію, если нѣтъ 
охотника высосать рану, накинуть кровососную банку или просто 
рюмку или стаканъ (надъ аажженной бумагой) и потомъ прижечь. 
Рану не заживлять. На опухшія мѣста—холодныя примочки, тертый 
кантофель, уксусъ. 


Признаки гэіерти. 

Самыми вѣрными признаками смерти служатъ наступающее 
разложеніе, трупный запахъ, зеленоватыя и синеватыя полоски на 
тѣлѣ, синебагровыя трупныя пятна (на частяхъ, на которыхъ ле¬ 
жалъ трупъ), вздутіе живота, синеяеленоватыа пятна по бокамъ 
его и истеченія сукровицы изо рта и носа. 


Болѣзнь морская. 

Прежде всего слѣдуетъ больше ѣсть, кто можетъ пить ромъ, 
коньякъ или водку. 

Совѣтуютъ приникать въ два пріема по два грамма хлоралъ- 
гидрата или на пріегъ два граны? антипирина, или, при сильных^ 
приступахъ морской болѣзни, принятъ 10 граммъ резорцина въ 
*Д стаканѣ воды (д-ръ Ьшіееп, или 10 гранъ солянокислаго 
пепсина. 


Боли желудка 

Очень часто эта болъ проходил послѣ принятія чистаго, б«зъ 
цикорія, жженаго молотаго кофе—1 дессертную ложку на */ 4 ста¬ 
кана воды. 


Боли зубныя , 

Происходятъ ол многихъ причинъ: отъ худого ихъ содержа¬ 
нія, отъ яолотушнагп состоянія, отъ гніенія, отъ простуды и пр., 
а потому отъ этой боли существуетъ множество разныхъ средствъ 
изъ которыхъ я гриведу нѣкоторыя. 

2160. Кротопъ-хюрліъ-гидрата 1 драхма, камфары и хлоро¬ 
форму по 1 драхмѣ, сѣрнаго эфира и ууммя-мастяки по 
3 драхмы,— все растворяютъ и кладутъ по 5—10 капель 
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на зубъ съ ватой, предварительно хорошо вычистивъ зубъ; 
слюну стараться не глотать, а выплевывать. 

2161. Или. Камфары и хлоралъ-гидрата по 5 частей, кокаину 
солянокислаго 1 часть; слегка, нагрѣваютъ и получаютъ сиѣсь 
маслообразную; даютъ остыть и небольшое количество 
кладутъ въ дупло зуба. 

2162, Или. Кристаллъ цинковаго купорос*., будучи положенъ 
въ дупло больного зуба, хотя сначала и вызоветъ еще 
сильнѣе боль, но зато въ самое короткое вреші прекра¬ 
щаетъ ее навсегда. 

2163 Или. Капли Маевскаго.—1 ’Д грамма хаэпутоь&го масла, 
2 грамм* камфары и 10 граммъ виннаго спирта. Под¬ 
крашиваютъ розалкномъ. Особенно хороши для дуплистыхъ 
зубовъ. 

2164. Или. Берутъ по равной частк гвоздичнаго масла, хліралъ- 
гЕдрята, опіума (тинктуры) и х ороформа; взбалтывая, 
нѣсколько капель на ватѣ к надутъ на больней зубъ. 

Безсонница. 

2165. Экстрактъ нисцидіе эвитрине жидкій (Ехігасічт РізБДке 
егуігіпае бішішп); дается на ночь отъ 1—6 граммъ, это 
средство хорошо не только отъ безсонницы, но н въ нев¬ 
ралгіи, прх чахоткѣ для успокоенія приступовъ кашля 
и при м;греки. 

2166. И лк. Бромистаго калія, бромистаго аммонія и бромистаго 
натрія по 1 драхмѣ въ у, фунтѣ воды. Давать но 1 рюмкѣ 
на ночь. 


Бэлѣзоь горла. 

Если въ горлѣ замѣчена краснота и, притомъ, ощущается боль 
съ труднымъ і'лотаніемъ пище, то слѣдуетъ посредствомъ кисти 
смазать горло смѣсь*» изъ глицерина съ юдистой тинктурой какъ 
можно лучше и немедленно выплевывать слюну На шею поста¬ 
вить согрѣватеіьный компрессъ или мшима» ее іодомъ, ели тс 
и другое вмѣстѣ. Полоскать растворомъ поваренной соли (1 ложку 
ча 1 стаканъ воды). Если зе въ горлѣ будутъ замѣчены навыку 
или бѣлые валеты, то немедленно послать за докторомъ, а до его 
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прихода смазывать гераніевой тингтурой или дѣлать пульверизацію 
горла пепсиномъ съ нѣсколькими каплями чистой соляной кислоты 

Геі.оррвй. 

Принимать утромъ и вечеромъ по столовой ложкѣ чистый 
глицеринъ съ водой и лимономъ или по чайной ложкѣ, утромъ 
и вечеромъ, въ водѣ смѣсь, состоящую изъ сѣрнаго цвѣта, по¬ 
рошка кремортнртарв и магнезіи, все но равной части, на вѣсъ; 
или 'Д — 1 граммъ антипирина въ формѣ свѣчей, при кровотеченіи. 

Глисты. 

Сантонина 5 грант, и кастороваго масла 1 унцію; давать на¬ 
тощакъ по одной чай той ложкѣ; или нафталинъ отъ 0,12—0,18 
грамма на пріемъ, 2 раза въ день—дѣтямъ отъ 1— В лѣтъ, взрос¬ 
лимъ отъ 1-5 граммъ въ день; хорошо и при солитерѣ. 

Принимать аа одинъ пріемъ 50 граммъ толченыхъ сѣмянъ тыквы, 
10 граммъ сахара, 10 граммъ глицерина и немного воды померан¬ 
цевыхъ цвѣтовъ натощакъ. Въ случаѣ надобности этотъ пріемъ 
мо.с но повторять нѣсколько разъ, но непремѣнно день за день до 
полнаго излѣченія, чтобы не было промежутковъ между пріемами. 

Солитеръ. 

Профессоръ Пориси, будучи въ Массовѣ, испыталъ дѣйствіе 
кокосоваго орѣха на солитеръ, при множествѣ опытовъ, которые 
всѣ приведи къ блестящимъ результатамъ. Онъ пришелъ къ тому 
заключенію, что кокосовый орѣхъ во всѣхъ отношеніяхъ—незамѣ¬ 
нимое средство противъ солитера, такъ какъ при этомъ глистъ 
выходитъ черезъ 5 часовъ или, крайній срокъ, на другой день 
совершенно мертвымъ съ головкой. Никакой подготовки, ни сла¬ 
бительныхъ, ни воздержанія въ пищѣ, ни чеснока не требуется. 
Утромъ натощакъ слѣдуетъ разломат? одинъ кокосовый орѣхъ, 
выпить жидкость, въ немъ содержащуюся, съѣсть изь него бѣлую 
мякоть, и можно заниматься своими дѣлами, какъ и всегда. 


Поносъ обыкновенныя. 

Нафталинъ дѣтямъ отъ 10 — 25 гранъ на пріемъ, взрослымъ 
отъ 2—5 граммъ на пріемъ. Также Иноземцевы или Потканы капли. 
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Дизентерія, кропавыіі поноет.. 

Арбузную корку сушатъ въ печи и толкутъ въ порошокъ. 
Сначала больному даютъ два дня подъ рядъ по чайной ложкѣ по¬ 
рошку ревеня, а на третій день —двѣ чайныхъ ложки арбузнаго 
порошка. Питье даютъ—подогрѣтое красное вино или отваръ ро¬ 
машки. Не было (какъ увѣряютъ) случая, чтобы это средство не 
осталось безъ успѣха. Или—нафталину 5 граммъ, порошку епо- 
рыпьи 3 грамма, раздѣляютъ все на 8 частей и даютъ принимать 
чрезъ 2 часа по одному порошку. Потуги и спазмы прекраща 
ются, примасъ крови исчезаетъ и довольно быстро наст» лаетъ из¬ 
лѣченіе. Или — салициловаго висмуту и молочнаго сахару по 20 
іраммъ на 40 порошковъ, давать черезъ часъ по порошку Хорошо 
при хроническихъ поносахъ. 

Поносъ у дѣтей. 

Желѣзнаго куноросу 1,25 грамма, салициловаго натру 1,25 
грамме, глицерину 5,75 грамма, ®оды 20 граммовъ. Давать черевъ 
часъ по чайной ложкѣ; послѣ испражненія, которое должно окра¬ 
ситься въ темный цвѣтъ, даютъ слабительное изъ кастороваго 
масла. Очень хорошо при поносахъ во времъ отнятія отъ груди. 
Если у грудныхъ дѣтей появляется зеленое испражненіе, то 
даютъ 2 у, растворъ молочной кислоты, но чайной ложкѣ послѣ 
каждаго корміенія грудью, при чемъ число испражненій умень¬ 
шается, если есть рвота, то она прекращается, п послѣ первыхъ 
же пріемовъ испражненіе становится желтымъ, и ребенокъ быстро 
поправляется. 


Запоръ. 

Оченг хвалятъ безвредныя пшеничныя отруби, какъ прекрасное 
средство противъ запора. Взрослому даютъ по 1—2 ложки сто¬ 
ловой, въ молокѣ пли водѣ на ночь, или 2—4 раза въ день, а 
ребенку 2 —4 раза въ день по чайной ложкѣ. Клистиръ изъ чи¬ 
стаго глицерина съ водой очень хорошъ, какъ очистительное. Или: 
Ехіг. зет. Сагёиі Мате 0,015; Аіоё 0,03 на пилюлю. Увеличи¬ 
ваетъ отдѣленіе желчи, потому умѣстно при запорахъ, осложнен¬ 
ныхъ болѣзнами печени. Или: Ехіх. Я. Сазсагае за^гасіас, 2 — 3 раза 
по 15— 25 капель при запорахъ. 
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Колот } ха. 

Избѣгать мучного, сладкаго, въ особенности патоки и меда, 
картофеля, бобовъ, часто купать въ тепловатой комнатной водѣ, 
а лѣтомъ купаться, пить отваръ череды и даже купаться въ этомъ 
отварѣ или умывать лицо имъ. Принимать какъ можно болѣе свѣ¬ 
жаго тресковаго (рыбьяго) жира, въ пищу употреблять, по возмож¬ 
ности, болѣе мяса. 


Потъ ножной. 

Порошокъ стеарина, будучи насыпанъ въ носокъ или чулокъ 
н такимъ образомъ находящійся въ продолженіе всего дня съ обна¬ 
женной ногой, уничтожаетъ въ 2—3 дня потъ. Достаточно 2—3 
присыпокъ, чтобы потъ окончательно исчезъ. Хвалятъ также дву¬ 
углекислую соду въ порошкѣ или крѣпкомъ растворъ противъ зло¬ 
воннаго ножного пота, что надо примѣнять ежедневно. Или ежедневно 
на ночь мыть ноги и обтирать ихъ губкой, смоченной въ растворѣ 
3-хъ драхмъ буры съ 3-мя унціями воды, или пересыпать ноги по¬ 
рошкомъ изъ 3-хъ частей салициловой кислоты и 3-хъ частей 
жженой магнезіи. 


Ж и г р е п ь. 

Аейіаху-Сойеіп—0,25 грамма, Каігиш заіісу'ісит—0,25 грам¬ 
ма, Сосаіп. пшгіаіісит—0,25 грамма, Ациа Тіііае—60 граммъ, 
Йугир. зппріех — 20 гиам.; принять сразу. Если иристукш не усту¬ 
паютъ, то чрезъ 4 часа повторить, что дѣлать постоянно, нока 
боль уймется. Или - Ехіг Яшй. 8а1ісш підгае но одной чайной ложкѣ 
3 раза въ день. 

Находящіеся въ продажѣ, такъ называемые, „карандаши отъ 
мигрени 4 , которые по увѣренію нѣкоторыхъ очень помогаютъ въ 
этой болѣзни, приготовляются простымъ расплавленіемъ равныхъ 
частей нарафйшна и ментола, отливаютъ въ трубочки въ видѣ тол¬ 
стаго карандаша и хранятъ закупоренными въ деревянныхъ фут¬ 
лярчикахъ. 


Зіалокровіе. 

Эмульсіи сладкихъ миндалей 350 граммъ, свѣжсь селезеночной 
мякоти <50 граммъ и коньяку 50 граммъ. Все это слѣдуетъ при- 
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ннмать ежедневно, во время ѣды. Пить мясной сокъ № 2210, 
крѣпкій мясной бульонъ, употреблять въ пищу болѣе мяса, яйца, 
молоко, кефиръ Л* 2077, по 1 — 2 рюмкѣ стараго портвейну пе¬ 
редъ ѣдой и послѣ ѣды, больше гулять, но не утомляя себя, больше 
спать п набѣгать занятій, какъ умственныхъ, такъ и физическихъ 
Лимой обтираться ежедневно мокрой простыней, когда всталъ съ 
постели, а лѣтомъ чаще купаться. 


М О 3 о л и. 

Мозоль сначала смазываютъ насыщеннымъ воднымъ растворомъ 
борной кислоты и салициловой и посыпаютъ довольно толстымъ 
слоемъ салициловой кислоты, йотомъ покрываютъ вчетверо сложен¬ 
ной и смоченной растворомъ борной .кислоты марлей, сверхъ этого — 
куркомъ гуттаперчеваго полотна, чтобы онъ всю повязку хорошо 
закрылъ, и все укрѣпляютъ бинтомъ. 

При не слишкомъ толстыхъ мозоляхъ и не слишкомъ круп¬ 
ныхъ мозольныхъ варостахъ повязку оставляютъ въ покоѣ на 5 дней, 
по снятіи новы ки мозоль представляется нѣсколько сморшенной и 
совершенно отдѣлится безболѣзненно и оезъ поврежденія кожи. 
Если мозоли очень толсты, какъ иногда бываетъ это на пяткахъ 
или подошвахъ, то вставляютъ невязку еще на 5 дней или дѣ- 
іаютъ новую. 

Бородавки. 

Или поступаютъ какъ съ мозолями, или аккуратно, но сильно 
прижигаютъ азотной кислотой 2 раза въ недѣлю, пока бородавке 
уничтожатся совсѣмъ. 

Насморкъ. 

Хорошее средство отъ насморка, это — нюхать, какъ габакъ, 
въ обѣ ноздри іодофоры ь; но такъ какъ онъ обладаетъ очень не¬ 
пріятнымъ запахомъ, то его можно замѣнить іодолемъ, не имѣю¬ 
щимъ почти никакого запаха; і—2 понюшки бываетъ почти всегда 
достаточно даже при сильномъ насморкѣ. 

Ревматизмъ. 

Лучшимъ средствомъ противъ хроническаго ревматизма суста¬ 
вовъ считается въ настоящее время салолъ, въ дозахъ отъ 0,5—3,0 
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і ре- «а на пріемъ, нѣсколько разъ въ день, а также салициловый 
натръ отъ 15—60 гранъ на пріемъ, 2— В раза въ день. Ревна- 
тн.шъ острый проходитъ отъ втиранія наш, состоящей изъ 1-й 
части свиного сала и 1-й части сульфоихтіола. При сочленовномъ 
ревматизмѣ очень хорошо давать отъ 0,5—1,0 грамма фенаце¬ 
тина; если отъ одного порошка не поможетъ, то можно чревъ 
4 часа повторить, и такъ далѣе продолжать до окончательнаго уничто¬ 
женія болей Также очень хорошо давать при хроническомъ ревматизмѣ 
су^ьфоихтіоловый натръ— В раза въ день по одной пилюлѣ, содер¬ 
жащей въ каждой по 0,1 грамма ихгіоіа, спустя 4 дня доходить 
до 6 пн іюль въ день, послѣ 10 дней—до 15 пилюль, ті кже 3 раза 
въ день, а снаружи мазь изъ ланолина пополамъ съ ихтіоломъ. 

Рожа. 

Смазываютъ болящія мѣста мазью ивъ равныхъ количествъ 
сульфоихтіоловаго аммонія и свиного сала и покрываютъ лакиро¬ 
ванной бумагой. Рожа излѣчивается при этомъ способѣ въ 1—2 дня. 

Чесотка. 

1 фунтъ свѣжаго свиного сала или вазелина. Берутъ сначала 
12 золотниковъ сѣрной печени и растираютъ ее съ небольшимъ 
количествомъ воды; когда растворятъ, то вливаютъ ее въ расто¬ 
пленное сало, прибавляютъ 5 золотниковъ чистой карболовой ки¬ 
слоты и столько жі нафталина; все хорошо перемѣшиваютъ, пока 
остынетъ и, сложивъ въ банку, закупориваютъ. 

При употребленіи этой мази, тѣло хорошо вымываютъ горячей 
водой съ зеленымъ мылом ь и намазываютъ этой мазью, что по¬ 
вторяютъ 3—7 дней,, пока чесотка уничтожится. 

Короста. 

Способъ лѣченія этой болѣзни тотъ же, что и при чесоткѣ. 

Чирей или вередъ. 

Снаружи согрѣвательный компрессъ на больное мѣсто- а внутрь 
по одному грамму салициловаго натра, 4 раза въ день. 
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К о к л іо іи ъ. 

Собрать подорожникъ послѣ Иванова дпя, высушить и зава¬ 
ривать его какъ чай. Давать по 1 — 2 чашкѣ утромъ и вечеромъ. 
Дѣтей водить гулять по солнечной сторонѣ. Въ комнатѣ ставить 
деревья изъ двойныхъ, смолянистыхъ породъ. Или: отъ 0,01 — 0,5 
і рамка ан.'шшрича, 3 раза въ день, не прекращая до полнаго из¬ 
лѣченія, иначе болѣзнь можетъ вернуться. При этомъ сила и число 
приступовъ быстро уменьшается, а вслѣдствіе этого й продолжи¬ 
тельность Золѣзни сокращается, въ особенности въ свѣжихъ слу¬ 
чаяхъ. Всегда нужно начинать со столькихъ пріемоЕь (въ день) 
дециграммъ, сколько лѣтъ больному, но затѣмъ доходить и до пріе¬ 
мовъ въ 1 ’Д раза больше. 

! 

Корь. 

Хотя болѣзнь и заразительная, но дри сознательномъ уходѣ 
за больнымъ —не опасная. Больного только надо беречь отъ про¬ 
студы, держать въ теплой комнатѣ, давать ему легкую пищу и 
смотрѣть за правильностью испражненій, въ противномъ случаѣ 
ставятъ клистиръ изъ воды съ глицериномъ. 

Скарлатина 

Хотя эта болѣзнь, какъ я корь, заразительна и часто кончается 
довольно прискорбно, въ особенности если послѣдовала "ростуда, 
но за всѣмъ тѣмъ лѣченія никакого не требуетъ, кромѣ ваннъ 
въ 15 е —20°, нѣсколько разъ въ день. При этомъ давать молоко— 
какъ діэта отъ заболѣванія почекъ. 

Кашель. 

Если кашель происходитъ вслѣдствіе простуды, то давать пить 
смягчительныя средства: молоко, отваренное съ винными ягодами 
и шалфеемъ, капли датскаго короля, сосать леденцы и сухой 
экстрактъ еалодковаго корня, конфеты или лепешки отъ кг шля н т. п. 
Но если онъ происходитъ отъ страданія легкихъ, бронхита и т. п., 
то не медля надо пригласитъ доктора, а тѣмъ болѣе още, если при 
кашлѣ покажется кровохарканіе; по въ случаѣ если эт< явленіе 
произойдетъ гдѣ-либо въ деревнѣ и доторъ явится пе скоро, го 
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противъ кровохарканія употреблять средства, изложенныя въ статьѣ 
о кровотеченіи 

Примѣчаніе . Окончивъ врачебный отдѣлъ, я долженъ огово¬ 
риться, что считалъ себя въ нравѣ не описывать всѣ 
болѣзни, & оавно и не знакомилъ съ діагнозами болѣз¬ 
ней, талъ какъ ранка и программа нашего руководства 
не даетъ о многомъ распространяться, но взамѣнт 
этого я считаю полезнымъ ввести описание нѣкоторыхъ 
фармацевтическихъ препаратовъ, съ которыми познако¬ 
миться не мѣшаетъ, въ особенности тѣмъ, кто живетъ 
въ глуши, далеко отъ аптекъ. Скажу болѣе—что всѣмъ, 
кто заботится о здоровьѣ своей семья, не мѣшало бы 
сдѣлать выборку изъ нашего врачебнаго отдѣла и запа¬ 
стись всѣми указанными въ яемъ фармацевтически» б , 
аптекарскими средствами и, такимъ образомъ, составить 
себѣ домолотою аптечку, которая, во всякомъ случаѣ, 
не будетъ .-ишней, а, напротивъ, часто будетт приносить 
пользу, доставляя возможность имѣть подъ рукой все, 
что можетъ оказать въ крайнюю минута внезапно забо¬ 
лѣвшему помощь до появ-енія доктора такъ какъ очень 
часто бываетъ каждая минута дорога дли спасенія по¬ 
гибающаго. 


Фармацевтическіе препараты. 

Примѣчаніе: всѣ фармацевтическіе препараты взяты изъ при¬ 
дворной русской фармакопеи. 

2157. Бальзамъ отъ простуды, для тиранія. 

Мыла маслянаго въ порошкѣ 1 фунтъ, скипидару 2 ірунта, 
поташу 3 унціи, ка« фары 3 унціи. Камфару растираютъ со ски¬ 
пидаромъ, потомъ прибавляяггъ порошокъ мыла и поташъ. 

2168, То же веймарскій. 

Испанскаго мыла 1 унцію, мыла простого 9 унцій, скипидару 
1 фун. шпанскихъ мушекъ въ порошкѣ 4 ’Д драхмы, камфары 4 V і 
ѵнціи виннаго спирту въ 70®—11'/.» ФУ 1 -, нашатырнаго спирт/ 
6 унцій. 
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Порошокъ шпанскихъ мушекъ настаиваютъ 24 часа въ скипи 
дарѣ и прибавляютъ мыло, камфару и прич., нагрѣваютъ и процѣ 
живаютъ сквозь бумагу. 

2169. Вода Распайля. 

Нашатырнаго спирту 6 унцій, камфарнаго спирту 1 драхма, 
поваренной соли 2 унціи, воды—6 фус. Фильтруютъ. 

2170. Вода павеяевая. 

25 частей хлорной извести разбавляютъ въ 150 частяхъ хо¬ 
лодной воды и прибавляютъ растворъ ззъ 14 частей поташа въ 400 
частяхъ воды, хорошо взбалтываютъ и даютъ стоять въ укупорен¬ 
ной склянкѣ; затѣмъ жидкость процѣжива етъ, а остатокъ промы¬ 
ваютъ 100 част. вода и тоже процѣживаютъ. 

2171. Вода анисовая. 

Масла анисоваго 40 гранъ, вода дистиллированной 10 фунт ; 
набалтываютъ въ теплой водѣ к фильтруютъ. 

2172. Вода шинная, укропная, петрушки, в&леріановал 

Приготовляютъ такъ Анисовую № 2171. 

2173 Вода померанцевыхъ цвѣтовъ. 

Приготод «яется ивъ тройной воды померанцевыхъ цвѣтовъ, на¬ 
ходящейся въ продажѣ к привозимой къ вамъ изъ южной Европы. 
Эта вода разбавляется пополамъ съ дестиллироьанной. 

2174. Вода дегтярная. 

Березоваго дегтя 1 часть, воды 10 частей; лоропю взбалты¬ 
ваютъ и. когда вода отстоится, то ее, какъ негодную, сливаютъ, 
а на промытый деготь набиваютъ еще 30 частей воды и настав 
ваютъ 8 дней, часто взбалтывая процѣживаютъ и травятъ заку¬ 
поренной. 

2175. Вода свинцовая. 

(Свинцовая приточка). 

Свинцоваго сахару 2 драхмы; дестчллированной воды 1 фунтъ 



2176. Вода Гулярдова. 

Свинцоваго сахара 2 драхмы, води обыкновенной 1 фунтъ, 
виннаго спирту въ 70" одна унція. 

2177. Вода розова? 

Розоваго наела 1 драхма, воды дестиллированйой 30 фунтовъ. 
Нриготов «ять какъ Л 2171. 

2178. Вода известкован. 

Негашеной извести 2 части, воды дести л лированной 20 частей; 
взбалтывается и оставляется для устоя. Затѣмъ эту воду сливаютъ, 
а на осадокъ наливаютъ еще 50 частей дестидлированиой воды; 
хорошо закупориваютъ и хранятъ 

При употребленіи образовавшуюся известковую воду сливаютъ 
съ осадка, бутыль снова наливаютъ водой, взбалтываютъ и остав¬ 
ляютъ въ покоѣ. Такимъ образомъ, бутыль постоянно должна быть 
наполнена водой, во избѣжаніе ея разложенія. 

2179. Глиноземъ уксусно-виннокаменнокислый. 

5 частей основного уксуснокислаго глинозема растворяютъ при 
помощи 2 частей виннокаменной кислоты и соотвѣтствующаго 
количества воды, фильтруютъ и выпариваютъ досуха. Онъ раство¬ 
ряется въ равномъ количествѣ воды и даетъ отличное противо¬ 
гнилостное средство, не ядовитое. Сохраняется въ хорошо заку¬ 
поренныхъ скл.нкахъ. 

Употребляется, какъ хорошее, вѣрно дѣйствующее вяжущее 
вещество. При полосканіи рта — 1—2“/ 0 . При ранахъ — отъ 

і% -37„• 

2180. Дезинфещирующее средство. 

1 часть французскаго скипидара и 7 частей бензина; иа каж¬ 
дую унцію этой смѣси прибавлять 5 валеріановыхъ капель 
Употребляютъ посредствомъ пульверизаціи въ комнатахъ. 

2181. Или. 

Сѣрнаго эфира 8 частей, уксусной кислоты 120 чаетс-й, танк 
туры эвкалипта глобулисъ 60 частей и одеколона 969 частей. 
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Разбавленный водой, служитъ какъ для омовенія рукъ, такъ равно 
и для пульверизаціи комнатъ. 

2182. Ждановская жидкость. 

Же.тазнаго купороса 20 драхмъ, мѣднаго купороса 15 драхмъ 
и неочищенной древесной кислоты 25 унцій. 

2183. Желѣзо альбуминное. 

30 граммъ сухого бѣлка изъ куриныхъ яицъ растворяютъ въ 
180 граммахъ холодной перегнанной воды; ори помѣшиваніи вли¬ 
ваютъ растворъ, состоящій ивъ 10 граммъ раствора полуторохло¬ 
ристаго желѣза № 2184, разбавленнаго 45 граммами тинктуры 
корицы и 45 граммами глицерина. Образовавшійся вначалѣ 
свертокъ растворяется потомъ при помощи взбалтыванія или подо¬ 
грѣвай» въ водяной банѣ, затѣмъ удаляютъ при помощи филь¬ 
траціи выдѣлившіяся изъ бѣлка перепонки и получаютъ готовую 
для употребленія, совершенно прозрачную бурокрасную жидкость 
альбуминнаго желѣза. Она содержитъ 0,5 ®/ 0 окиси желѣза Удѣль¬ 
ный вѣсъ 1,06. 

Этотъ препиратъ дается какъ взрослымъ, такъ и дѣтямъ при ма¬ 
локровіи: легко всасывается. Дѣтямъ отъ 5—30 капель; взрослымъ 
отъ —1 чайной ложки, въ V чашкѣ молока, 3 раза въ день. 

2184. Желѣзо полуторохлористое (растворъ) 

Растворяютъ 1 часть полуторохлористаго желѣза (Геггшп 
зезциісЪІогаІшп) въ одной части дестиллированной воды и филь¬ 
труютъ. Кровооі ъанавливающее средство. 

2185. Капли Иноземцева. 

Ревенной тинктуры I унцію, тинктуры валеріановой эфирной, 
эссенціи перечной англійской мяты и гофманскнх' капель по 2 
драхмы, тинктуры бобровой струя и тинктуры опія обыкновеннаго 
по 1 драхмѣ, экстракта нуксъ-вомика 1 гранъ и масла мятнаго 
перечнаго 6 кап. По 15—20 кап., 2—3 раза въ день. 

2186. Капли Боткина. 

Гофмонскихъ капель и хинной сложной тинктуры по 1 упціи, 
солянокислаго хинина 1 драхму, соляной кислоты 1 драхму, мят¬ 
наго перечнаго масла 10 кап. Приготовляется какъ Л« 2185. 
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2187. Налли отъ нашло 

Элексира паршгорици V, унціи, спирту рвотнаго камни '/ 
унціи, лавровишневой воды 1 драхма. По 20 капель, 2—3 
раз;' въ день. 

2167о. капли отъ икоты. 

Элексира вис.цералисъ Гофмана 2 драхмы, экстракта посціа- 
мнкумъ 5 гранъ, ЪізпшНтт 6 грннъ. По 15 капель, 3 раза 
въ день. 


2188. Капли отъ кашля. 

Анисоваго масла 3 драхмы растворяютъ въ 1 фун. 90° вин¬ 
наго спирта, прибавляютъ нашатырнаго спирта 3 унціи н филь¬ 
труютъ. 

2189. Лепешки мятныя. 

Толченаго сахару 1 фунтъ, масла перечной мяты 1 драхма, 
прибавляютъ трагакаптояаго раствора Л* 2203, чтобы получилась 
масса, ивь которой возможно было бы формовать лепешки, дѣлая 
каждую по 18 гранъ. 

2190. ііепешкн содовые. 

Дву-углекислаго натрія 1 тнція, сахарнаго порошка и раствора 
трагаканта № 2203 столько, чтобы вышли лепешки, каждая по 16 
гранъ; прибавляютъ нѣсколько капель мятнаго масла. 

2191. Мазь отъ мороза. 

Кастороваго масла и глицерину по равной части. 

2192. Или. 

Свипцоваго плас.ыря и льняного масла по I 1 А унціи, іодистой 
тинктуры I драхму. 


2193. Мазь противъ сыпи 

Ртутной бѣлой окиси 2 скрупула ' <0 грань), бѣлаго спуску 
и миндальнаго масла по I 1 /, унцш, бергамотнаго масла 12 кап 
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2194. Масло камфарное. 

Камфары 1 часть, прованскаго масла 8 частей. 

2195. Мазь отъ пролежней. 

8 частей дубовой корки варитъ въ 85 частяхъ воды, пока пс 
получится 40 частей отвара, фильтруютъ и къ нему прибавляютъ 
свшщоваго уксусу Л’г 2200 — 4 части и 1 часть виннаго спирта. 

2196. Мыло дегтярное. 

Березоваго дегтю и вару по 15 унцій и ѣдкаго кали 2 5 драхмъ 
варятъ въ 8 унціяхъ воды; къ этой смѣси прибавляютъ кипящій 
растворъ сальнаго мыла З 1 /, фун., распущеннаго въ 3‘Д фун. 
воды, и продолжаютъ кипятить */, часа; все смѣшиваютъ и вы¬ 
ливаютъ въ капсюли. По охлажденіи рѣжутъ на куски. 

2197. Оподельдокъ. 

10 унцій маслянаго мыла разрѣзываютъ на куски и помѣщаютъ 
гъ стеклянную колол, , куда прибавляютъ 6 унцій камфары и 0 
фун. виннаго спирта въ 90° и нагрѣваютъ въ песчаной банѣ; 
когда все распустится, процѣживаютъ и прибавляютъ лимоннаго и 
розоваго масла но ‘Д унціи, тиміановаго масла 2 драхмы и на¬ 
шатырнаго спирту Г. унцій 

2198. То же жидкій. 

Испанскаго мыла 4*/, унціи, камфары 5 драхмъ, виннаго 
въ 70° спирту 28 унцій, тиміаннаго масла 1 драхму, розоваго 
масла 2 драхмы, нашатырнаго спирту 1 упцію. Приготовляютъ 
какъ № 2197, 


2199. Порошокъ противъ пота. 

Порошокъ противъ пота есть не что иное, какъ окись цинка, 
которою пересыпаютъ ноги, хорошо вымытыя. 

2200. Пластырь липкій. 

5 іраммъ гумми-арабика растворяютъ въ 5 грамм, воды, при¬ 
бавляютъ 2 грамма ілнцерпна и намазываютъ кистью тафту, пред¬ 
варительно пропитанную клеемъ. 
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2201. Порошокъ содовый. 

Дву-углекислі.й соды въ порошкѣ 40 гранъ завертываютъ въ 
синюю бумагу. 

Виннокаменной кислоты въ порошкѣ 36 гранъ завертываютъ 
въ бѣлую бумагу. 

2202. Порошокъ Зейдлерскій. 

Дву-углекислой соды въ порошкѣ 40 гранъ и натро-каліі 
гартарикумъ 2 драхмы завертываютъ въ синюю бумагу. 

Виннокаменной кислоты въ порошкѣ 36 гранъ завертываютъ 
въ бѣлую бумагу. 

2203. Растворъ трагакантовой камеди. 

Трагаканта въ порошкѣ 4 грана, гумми-арабика 1 гранъ, воды 
Дестиллироышной 1 уНЦІЮ. 

2204. Спускъ обыкновенный 

Боску бѣлаго 3 части растапливаютъ съ 4 частями деревян¬ 
наго масла. 


2205. Спускъ спермацетный. 

Боску бѣлаго 15 частей, спермацета 15 частей, прованскаго 
масла 20 частей. Растапливаютъ и выливаютъ въ капсваи. 

2206. Спускъ свинцовый. 

Желтаго воску, деревяннаго масла (или прованскаго) по 1 
фунту, свинцоваго сахару въ порошкѣ 1 /а унціи. Воскъ растапли¬ 
ваютъ въ маслѣ и прибавляютъ свинцовый сахаръ. 

2207. Спиртъ камфарный. 

Камфары 1 часть, виннаго въ 90° спирту 8 частей, де- 
сгиллированной воды 3 части. Сначала камфару растворяютъ въ 
спиртѣ, а потомъ прибавляютъ виду. 

2208. Спиртъ мыльный. 

Раствора ѣдкаго кали, удѣльн. вѣса 1,330—1 часть, деревян- 
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наго или прованскаго масла 2 части, виннаго въ 90® спирту 6 
частей, дестиллированной воды 1 часть. 

Растворяютъ ѣдкое кали, масло и спиртъ, нагрѣвая въ колбѣ, 
въ водяной банѣ, до образованія мыла; къ остывшей жидкости 
прибавляютъ воды и фильтруютъ. Овъ прозраченъ, желтоватаго 
цвѣта. 


2209. Уксусъ свинцовый. 

Свинцоваго сахару В части, окиси свинца въ порошкѣ 1 часть, 
дестиллированной воды 10 частей. 

Окись свинца сперва освобождаютъ отъ углекислоты нагрѣва- 
ніеиъ. По охлажденіи смѣшиваютъ съ свинцовымъ сахаромъ, взбал¬ 
тываютъ съ водой и по прошествіи нѣсколькихъ дней филь¬ 
труютъ. 


2210. Мясной сонь. 

Бзять самаго лучшаго мяса */* Фун., безъ жира, жилъ и костей, 
пропустить его одинъ разъ чрезъ мясорубку, валить на него 1 
стаканъ остывшей отварной воды и пять капель химически чистой 
соляной кислоты, закрыть и оставить часа на 4— б, изрѣдка 
взбалтывая. Затѣмъ процѣдить. Или мясной сокъ Бифта—приго¬ 
товляется такъ: мелкоизрубленной говядины 1 фун., безъ і яра, 
жилъ и костей, помѣстить въ бутылку, которую, крѣпко закупо¬ 
ривъ, опустить въ кастрюлю съ водой, такъ, чтобы вода покрыла 
всю бутылку, и дать водѣ кипѣть часа 4—5. 

Потомъ сокъ процѣдить и употреблять, въ тепломъ видѣ, 
чѣмъ больше, тѣмъ лучше. 

Для приготовленія этого бульона продается специально посуда 

для бифта. 



ОТДѢЛЪ XIX 

КОСМЕТИЧЕСКІЙ И ПАРФЮМЕРНЫЙ. 



2211. Лютни курительные. 

Толстую, не клееную бумагу намачиваютъ въ растворѣ, со¬ 
стоящемъ изъ 1 литра воды и 30 граммъ квасцовъ, и сушатъ. 
Подготовленная такимъ образе'"*, бумага идетъ для всѣхъ кури¬ 
тельныхъ листковъ, чтобы препятствовать ихъ сжиганію. 

Потомъ бу магу эту погружают в въ расплавленную массу, со¬ 
стоящую ивъ небольшого количества спирта, смѣшаннаго гъ рав¬ 
ными количествами роснаі» ладана, перувіаискаго и толутаяскаго 
бальзама, вѣшаютъ на шнурокъ, аготъ хорошо высохнуть, рѣжутъ 
его на произвольной величины бумажки н хранятъ для употребленія. 

2212 Или. 

Роснаго ладану 1 фун., перувіаискаго бальзаму и жидкой 
стираксы по *Д унціи, мускусу 3 грана, масла корицы и лаван¬ 
доваго по 6 драхмъ, гасла гвоздики 3 драхмы и спирта фун. 
Все нагрѣваютъ и, когда распустится, мажутъ этимъ листки 
бумаги, приготовленные по способу № 2211, и сушатъ. 

2213. Или. 

Масла корицы 1 лотъ, мускатнаго орѣха въ порошкѣ 'Д лота, 
жидкой стираксы *Д лота, роснаго ладану 5 гранъ, мускусу 5 
гранъ. Все хорошо растираютъ и прибавляютъ столько крѣпкаго 
спирта, чтобы образовалась довольно густая масса, которая бы 
хорошо, но не очень густо, ложилась на бумагу. Сушатъ. 

Примѣчаніе. Эти курительные листки по своему запаху можно 
разнообразить до безконечности, и гсякій парфюмерныхъ 
дѣлъ мастеръ изготовляетъ ихъ по своимъ рецептамъ. 
Курительные листки употребляются для куренія въ ком¬ 
натахъ, при чемъ ихъ держатъ надъ пламенемъ свѣчи 
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или лампы, но давая воспламеняться, или прямо кіа- 
дутъ на трубу самовара. При воспламененіи они но 
только не даютъ надлежащаго запаха, но часто даже 
издаютъ запахъ горѣлой бумаги. 

2214. Бумага курительная. 

Для этой бумаги берутъ также пеклееную толстую бумагу и. 
нам.іч п каютъ ее вь 'Д литрѣ воды съ 60 грамм, селитры, хорошо 
сушатъ и погружаютъ въ спиртовой растворъ ладана, мирры и 
другихъ пахучихъ смолъ, а равно и пахучихъ маселъ, бальзамовъ 
и проі.. и сушатъ. Потомъ скручиваютъ въ трубочку и зажигаютъ; 
ори этомъ бумага, благодаря селитрѣ, тлѣетъ и издаетъ надлежа¬ 
щій запахъ. 


2215. Порошокъ курительный. 


Роснаго ладану.. 

* * • Ув 

КИЛО. 

Гумми..... .. 


я 

Фіалковаго корня въ крупномъ 

ПО- 


вошкѣ. 

. .60 

граммъ. 

Каскарнльной корки . 

. .60 

Г 

Розоваго сухого цвѣта. 

. .30 

Я 

Лавандоваго цвѣта. 

. .30 

Я 

Васильковаго цвѣта. 

. .30 

я 

Корицы . 

. .15 

я 

Цвѣтовъ ноготковъ. 

. .15 

я 

Масла лимоннаго. 

. .20 

я 

Одеколону.... ... 

. .30 

я 


Все хорошо смѣшиваютъ п хранятъ въ закупоренныхъ бан¬ 
кахъ. 


2216. То же, берлинскій. 


Цвѣтовъ сухихъ васильковъ - ^. 60 

„ * роаы.120 

„ „ ноготковъ. 60 

„ „ васильковъ розовыхъ .... 60 

Фіалковаго корня въ крупномъ порошкѣ .. 150 

Цвѣтовъ сухпхъ лавандовыхъ.150 

Гвоздики въ крупномъ порошкѣ. 75 

Корицы. 75 

Роснаго ладану.150 


граммъ. 


Я 





















Мускусу . 1 граммъ. 

Лавандоваго масла .. 45 „ 

Бергамотнаго. 30 „ 

Лимоннаго масла. 30 „ 

ІІерувіапекаго бальзаму. 30 „ 

Нее хороню смѣшиваютъ и храиятъ въ закупоренныхъ банкахъ 


2217. То же, 

императорскій. 

Гвоздики . 

• - • • - • • 2 % ФУ о 

Коричневой кассіи. . . 

. 2'/, - 

Фіалковаго корня. . . . 

. я 

Буры. 

.ЗУ, . 

Цвѣтовъ розы. 

.5 

„ лаванда .... 

. 5 

Масла гвоздичнаго. .. 

. 3 лота. 

„ лавандоваго . . 

... 3 я 

кедроваго .... 

. 3 „ 

я бергамотнаго . 

. 3 „ 

„ нероли . 

. 1 . 

Приготовлять какъ предыд. 

Ж 


2218. То же, обыкновенный. 


Корки каекарилли. 7 

Можжевельнкхъ ягодъ. 8 

Простого ладану.10 

Стираксы жидкой. 4 

Роснаго ладану ..| 

Янтаря. | 4 

Мастики.) 

Листьевъ розы. 3 

„ сассафраса.. .1 


„ лавандоваго цвѣта. 

я васильковъ. .... . 

„ ноготковъ . 

Приготовляютъ и хранятъ какъ Л* 2215. 


лот 

Я 


Я 


Примѣчаніе. Все должно быть ввято въ сухомъ видѣ, крупно 
истолчено, каждое отдѣльно, потомъ все вмѣстѣ хорошо 
‘мѣшано. 

Употребляя, посыпаютъ или въ самоваръ, наблюдая, чтобы не 
горѣло, или на горячіе уголья. 
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2219. Свѣчи нурительныя турецкаго гарема. 


Въ порошкѣ берутъ: 

Роснаго ладану. 440 частей. 

Каскаргльнов корки. 440 „ 

Угольнаго мелкаго порошку . . 3300 „ 

Селитры. 330 „ 


Все смѣшиваютъ въ тѣсто при посредствѣ воды, въ которой 
распущено немного гумми-арабика, и .дѣлаютъ 2000 свѣчей. Сушатъ. 


2220. То же, парижскіе 

Липоваго угля. ■ % КИЛ0Г Р 

Корки каскарилли.'/„ „ 

Роснаго ладану. ‘/в » 

Мирры.40 грам. 

Селитры.. 60 „ 

Масла гвоздичнаго ..... 25 „ 

„ мускатнаго.25 „ 

Все торогно смѣшиваютъ съ растворомъ трагакантовой камеди 
(1 литръ воды и ’Д кил. порошк трагаканта). Дѣлаютъ свѣчи и 
сушатъ. 


2221. Или. 


Порошку липоваго угля. . . 

. . . . 1 ККЛ. 

Корки каскарилли.. 

. ... 60 грам 

Мускусу. 

-7* - 

Амбры. 

■ ■ • • 7. - 

Селнтны. . . 

. 40 „ 

Растворъ трагакант, камеди 

(№ 2203). 

Корицы . ........ 

... 50 „ 

Гвоздики.. 

■ • - - 50 „ 

Роснаго ладану. 

. . . . у, кил. 


Приготовляютъ какъ Л! 2220 

2222. То же, сераля. 

Угля. .. 3 Д кил. 

Роснаго ладану.*/. 

Сандальнаго деоева . 60 грам. 

То-утанск&го бальзаму.30 „ 
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Порошку опія . 8 граи 

Селитры.30 „ 

Растворъ трагакант, кем (Л: 2203). 

Првготовляется какъ Л* 2220. 

2223. То же, обыкновенны?. 

Угля.V; кил. 

Простого ладану.*Д „ 

Толутанскаго & льзама..*Д я 

Перувіанскаго „ 30 грам. 

Гвоздики. 8 „ 

Селитры.50 „ 

Растворъ траг. кам. (№ 2203). Приготовляется какъ Л: 2220. 

2224. Или. 

Угля. 1 фун. 

Ладану.'..*Д » 

Толутанскаго бальзаму.'Д лота. 

Ванили . ..'/, я 

Гвоздики.‘Д „ 

Сандала.'/, я 

Мае та лаванде ваго.’Д „ 

я бергамотнаго . .. 1 / 2 я 

Селитры. 3 я 

И сколько потребуется раствора трагакант. № 2203. 

2225. То же, красныя. 

Пацд&яа .. 8 лот 

Фіалковаго корня .. 8 „ 

Ладана простого. 5 „ 

„ росньій .У, я 

Жидкой стиракс? .*Д „ 

Селитры. 3 я 

И сколько потребуется раствора трагакант. Л: 2203. 


2226. Уксусъ курительный. 

Настаиваетъ 1 недѣлю въ 50 част, крѣпкаго уксуса 12 час¬ 
тей одеколона, 6 част, настойки роснаго яадаее 1 част, перу¬ 
віанскаго бальвама, 1 часть толутанскаго бальзама, 15 част, гоф- 
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мяпскихъ капель п 20 част, крѣпкой уксусной кислоты; вес раз 
бапляютъ 20 част, воды и фильтруют ъ. 

2227. И л и. 

Крѣпкой уксусной кислоты 4 1 /, унц , уксуснаго эфиру 3 ун., 
наела гвоздичнаго щ лота, масла лавандоваго 1'/ лот., наела 
лимоннаго 1 ’Д лота, масла бергамотнаго 2‘Д лота, масла тимбо- 
шеваго 3 драхмы, масла корицы 3 Д др., жидкой стираксы 2'/, 
драхмы; разбавляютъ, по желанію, водой и фильтруютъ 

2228. Или. 

2 унц. уксусной кислоты. 

1 кварга спирту. 

У, , настойки фіалковаго корня 

У, г я роснаго ладану. 

1 лотъ перувіанскаго бальзаму. 

2 „ настойки мускуса. 

2 драхмы бергамотнаго масла. 

1 я шмоннаго масла 

1 я лавандоваго масла. 

'Д я масла корицы. 

У, я я гвоздики. 

Употребляются посредствомъ пу льверизатора, разбавленные или 
цѣльные, или ихъ льютъ на хорошо раскаленную сковороду; въ 
этомъ случаѣ куреніе гораздо сильнѣе и пріятнѣе, и уксусу бе¬ 
рется несравненно меньше. 

2229. Курительная эссенція. 


Тинктуры ванилевой. 16 лот. 

Мускусу. 1 грам. 

Масла львандова о.20 капель. 

в бергамотнаго.25 „ 

я гвоздичнаго.10 „ 

я розоваго.10 „ 


Для куренія льютъ на горячую сковородку. 

2230. И л и. 

Тинктуры рось&го ладану . . -I 1 /, кварт. 

Масла нероли. 'Д лота. 
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„ бергамотнаго у лота. 

я лавандоваь» .... У* г 

„ розоваго . 20 капель. 

„ гвоздичнаго . . . 10 „ 

Употребляютъ какъ № 2229. 


2231. Брилліантикъ 

1 фунтъ спирту въ 70У,,. 

10 з«лот. глицерина и 

24 „ кастороваго масла. 

Для запаху прибавляютъ какого угодно душистаго масла — нѣ¬ 
сколько капель. 

При употребленіи взбалтываютъ. Употребляется для легкаго 
смазыванія головы вмѣсто помады. 

2232. Вода для укрѣпленія волосъ. 

Берутъ по равной части тинктуры хинной корки, гофманекаіо 
жизненнаго бальзама и луковичнаго сока. 

При употребленіи смачиваютъ голову этою жидкостью у громъ 
и Еечеромъ 

2233. Вода антипсилотринъ (для укрѣпленія волосъ). 

2 ’Д грамма чернильныхъ орѣшковъ. 

50 „ виннаго спирту. 

30 „ воды. 

Сюда прибавляютъ столько какого угодно магла, чтобы жид¬ 
кость, при разведеніи ея водой, не давала бы никакой мути. 

2234 Вода хинная (для укрѣпленія волосъ). 

2 .рамма парувіанскаго бальваму. 

2 „ кастороваго масла 

60 >. рому. 

35 „ воды. 

10 „ настойки хинной корки красной. 

Употребляютъ какъ № 2232. 

2235. Или. 


Сѣрнокислаго хиніша. 12 гранъ 

Виннаго спирту . ........ 3 унц. 







Кастороваго масла. 1 унц. 

Настойки засмича .| 

г фіалки./ по 15 кап 

„ резеды. | 

г шпанской мушки .... 1 драх. 

У потребляютъ какъ № 2232. 


2236. Или. 

Таннину 1 драх. и 2 гран. 

Тинктуры шп&яской мушки ... 2 драх. 


„ хинной корки. 3 унц. 

Виннаго (пирту.1 */ „ 

Воды. . 8 я 


Подкрашиваютъ настойкой кошенили и прибавляютъ, но жела¬ 
нію, душистыхъ маселъ. 


2237 Или. 

Дѣлается :мѣсь изъ равныхъ частей рома, глицерина и сока 
изъ лимона. 

Утромъ и вечеромъ втираютъ въ голову. 

2238, Помада для укрѣпленія волосъ „филсдерминъ". 

Берутъ по равной части свиного сала и кокосоваго масла и 
прибавляютъ целованное количество перувіанскаго бальзама. 

2239. Окраска волосъ 

.4' 1. Въ отдѣльномъ пушрькѣ растворяютъ въ дестиллиро- 
ванной водѣ пирогалловую кислоту, въ примѣрномъ количествѣ, 

А" 2. Также въ отдѣльномъ пузырькѣ изъ темнаго стекла раство¬ 
ряютъ 1 драхму ляпвса въ нашатырномъ спиртѣ, пока обра¬ 
зовавшійся осадокъ снова растворится. 

При употребленіе голову хорошо моютъ въ теплой водѣ съ 
мыломъ, чтобы не оставалось ни малѣйшаго жирнаго слѣда на во¬ 
лосахъ, иначе они могутъ выкраситься неравномѣрно. Послѣ этого 
смачиваютъ, посредствомъ мягкой щетки млн губка, сначала № 2-мъ, 
даютъ просохнуть и смачиваютъ .№ 1-мъ, даютъ опять просол ту ь 
и оставляютъ на цѣлый день, если возможно, то на солнцѣ; по¬ 
томъ, коз да волосы примутъ надлежащій темный цвѣтъ, вымыва- 
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ютъ опятъ хорошо теплой водой и снизываютъ какой-либо помадой, 
при чемъ волосы получаютъ ровный темный цвѣтъ, съ отличнымъ 
блескомъ. 

Если хотятъ сдѣлать волосы еще темнѣе, то эту операцію 

ПОВТОРЯЯ‘ТЪ. 


2240. Или. 

Мельчайшій порошокъ чернильныхъ орѣшковъ растираютъ съ 
какимъ-либо жирнымъ масломъ, до образованія однороднаго тѣста, 
которое нагрѣваютъ до тѣхъ поръ, пока прекратится выдѣленіе масля¬ 
нистыхъ паровъ. Остатокъ растираютъ съ водой въ видѣ кашицы, и 
послѣднюю, еще влажную, смѣшиваютъ съ металлическимъ порош¬ 
комъ, состоящимъ изъ равныхъ частей мѣдныхъ и желѣзныхъ опи¬ 
локъ, до полученія мази, и сохраняютъ во влажноѵъ .«ѣстѣ. 

Эту смѣсь накладываютъ на волосы, ложась спать, предвари¬ 
тельно вымывъ волосы, какъ сказано въ Л*2239, или, еще лучше, 
шампунемъ (Л; 2284), и обвязываютъ тонкой клеенкой; на утро 
опять смываютъ теплой водой съ мыломъ и вытираютъ досуха. 

При окрашиваніи этимъ способомъ во.,о^ы дѣлаются о :ень яг- 
кшш. блестящими и долго сохраняютъ черный цвѣтъ. Краска эта 
совершенно оезвредна. 

2241. Или. 

Смѣшиваютъ I 1 /, грамма пирогалловой кислоты, 23 грамма 
раствора № 2184, 25 граммъ хлористой лѣди и 75 гр. розовой 
воды. 

Волосы хорошо вымываютъ, какъ сказано въ № 2239, и сма¬ 
чиваютъ на ночь губкой. 

2241а Вода туалетная, 

1 фунтъ роговой воды и 2 ложки порошка буры растворяютъ 
и прибавляютъ 4 лота тинкуры роснаго [адона. 

При употребленіи взбал гываютъ. Тѣло смачиваютъ этой водой 
при посредствѣ губки, и не выходятъ на воздухъ, пока хорошо 
высохнетъ. Вода эта дѣлаетъ тѣло замѣчательно нѣжнымъ. 

2242. Или Еаи Де ВгеШеИ. 

18 1 Д лот. порошка корня флорентннской фіалки настаиваютъ 7 
дней въ 5 фун. спирта, прибавляютъ магла лимоннаго, розмариноваго и 
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нероли по 70 кап., 1 граи, тинктуры мускуса; все хорошо выбал¬ 
тываютъ и фильтруютъ чере.ъ бумагу. Обтирают], тѣло губкой. 
Оставшееся на фильтрѣ кладутъ въ бѣлье, которое припиваетъ 
отъ него пріятный запа_ъ 


2243. Или. 

2 драх. буры въ порошкѣ, *Д унц. порошка испанскаго мыла, 
'Д фун. миндальныхъ отрубей (выжимокъ при приготовленіи мин¬ 
дальнаго молока), 15 кап. розоваго масла, 25 кап. бергамотнаго 
магла. 

При употребленіи 1 чайн. ложку этой воды смѣшиваютъ съ 

1 стак. воды, смачиваютъ лицо и, не вытирая, даютъ обсохнуть. 
Получается замѣчательная нѣжность кожи. 

2244. Вода противъ веснушекъ 

Лицо намачиваютъ насыщеннымъ растворомъ поваренной соли 
и даютъ высохнуть, не обтирая лица. Утромъ умыться, а на ночь 
повторить, что дѣлать ежедневно, пока веснушки упнчтожатея. 

2245. То же, мазі 

На ночь лицо намазываютъ слѣдующею мазью: 18 грам. па¬ 
рафина растапливаютъ въ 5 гр. миндальнаго масла и прибавляютъ 

2 грам. сѣрнаго молока, 4 грам. чистаго глицерина, 1 грам. тан- 
нина, 2 гр. колоквистовой тинктуры (тинктура горькихъ огурцовъ;, 
10 капель розмариноваго масла. Употребленіе ежедневно. 

2246. Полосканіе рта Ботта. 

80 граммъ анисоваго сѣмени 


20 

В 

гвоздики. 

20 

В 

корицы. 

40 

в 

масла перечной мяты 

5 

я 

кошеннли. 

1 

я 

вьнили. 

800 

в 

спирту въ 70°. 

200 

я 

розовой воды. 


Настаиваютъ 8 дней въ тепломъ мѣстѣ, часто взбалтываютъ, 
процѣживаютъ и прибавляютъ 1 граммъ эссенціи амбры. 
Уничтожаетъ запахъ во рту и укрѣпляетъ десны. 
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2247. Или ^одонтинъ 1 '. 

у лота гвоздики толченой. 

У, - корицы 

У „ краснаго сандал і стрижками. 

5 литр, спирту. 

1 5 капель масла перечпой мяты. 

5 ■ „ * воложскаго укропа. 

Настаиваютъ 2 недѣли въ тепломъ мѣстѣ, часто взбалтывая. 
Употребляется разбавленной съ во;ой. Дѣйствіе, какъ предыдущій 
Д» 221(1. 

2247Ь. Или. 

2 У части буры. 

2'/, я салициювой кислоты. 

2 ’/ 4 „ тимола. 

250 „ розовой воды и 

100 „ тиміановой настойки (15 част, тпміановаго масла и 

100 частей спирта). Фильтруютъ. 

У, столовой ложки на % стак. воды. Очень полезно при раз¬ 
слабленіи дееенъ и гніеніи зубовъ. 


2248. Или 

Внннскамепнокислаго хинина. . . 1,50 грам. 


Дистиллированной воды.140 „ 

Спирту . 20 ѵ 

Мятнаго масла. 1 „ 


Все разводитъ въ 8 разъ водой и употребляютъ для полоска¬ 
нія цѣльвммъ. 


2249. Или. 


3 части кудрявой мяты. 

2 „ шалфея. 

4 „ порошку краснаго сандала. 

40 „ спирту. 

140 ,, воды. 

Настаиваютъ 7 дней въ теплѣ, часто взбалтывая, и филь¬ 
труютъ. Полощутъ ротъ не разбавляя. 
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2250. Или. 

16 грамм і, мольнаго корна въ крупномъ порошкѣ. 

100 „ спирту и 

150 „ воды. 

Настаиваютъ 10 дней въ теплѣ, часто взбалтывая, и филь¬ 
труютъ черезъ бумагу; послѣ чего прибавляютъ 1 граммъ коше¬ 
нилевой настойки, 2 грам. гаультероваго масла, 50 грам. глице¬ 
рина, 1 грам. мятнаго масла и столько воды, чтобы получилось 
всего :| /, литра. Очень полезно полоскать ротъ послѣ ѣды. 

2251. Эленсиръ зубной. 

66 граммъ растенія жигувецъ. 


220 

Я 

гвоздики толченой. 

220 

1» 

корицы Я 

220 

я 

анису простого. 

8Ь 

я 

я звѣздчатаго. 

33 

я 

квасцовъ. 

100 

я 

кошенили. 

220 

я 

хинной корки. 

1000 

я 

ВОДКЕ въ 40°. 


Настаиваютъ въ тепломъ мѣстѣ 2 недѣль, часто взбалтывая 
Послѣ этого процѣживаютъ черевъ бумагу и прибавляютъ 172 грам 
• масла перечной мяты. 

Нѣсколько капель этого элексира достаточно на рюмку воды 

Укрѣпляетъ десны, не портитъ цвѣтъ зубовъ и уничтожает * 
запахъ во рту. 

Небольшія склянки этого элексира продаются по 1 р. 25 к. 
подъ именемъ французскаі >, 

2252 . Или. 

352 части камфары. 

22 части карболовой чистой кристаллической кислоты. 

352 „ гуанки (въ аптекѣ). 

4 „ оніа. 

22 „ мятнаго масла. 

1000 „ спирта въ 90°. 

Настаиваютъ въ тепломъ мѣстѣ, часто взбалтывая, процѣжи¬ 
ваютъ и сохраняютъ въ хорошо закупоренныхъ склянкахъ. 

Употребляютъ какъ Л* 2251. 
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2253. !1удра рисовая. 

Обыкновенная рисовая пудра, представляющая собою одно изъ 
лучшихъ средствъ для освѣженія кожи, часто встрѣчается въ про¬ 
дажѣ въ соединеніи съ различным:/ вредными веществами, какъ, 
напр., свинцовым* или висмутовым г бѣлилами, окисью свинца, 
цинка и про». Эти вещества примѣшиваются къ пудрѣ съ цѣлью 
придать бѣлизну кожѣ; а потому лучше всего рисовую пу дру при¬ 
готовлять дома. Давая рецептъ для этого, я укажу сначала и спо¬ 
собъ различать чистоту покупной пудры. 

Слѣдуетъ въ обыкновенную столовую серебряную (или высе¬ 
ребренную) ложку положить маленькую щепотку испытуемой пудры, 
ьлить холодной воды, размѣшать и, продолжая мѣшать, нахрѣть 
на лампѣ до кипѣнія. Въ результатѣ въ ложкѣ должна подучиться 
прозрачная клейковидн&я масса, въ родѣ висела. 

Если же масса имѣетъ бѣлый или даже бѣловатый цвѣтъ, то 
къ пудрѣ подмѣшаны бѣлила, мѣлъ, магнезія и т. п.; такую пудру 
употреблять не слѣдуетъ. Хотя мѣлъ или магнезія безвредны, 
но опредѣлить, чтд подмѣшано: безвредный ди мѣлъ, магнезія 
или ядовитыя бѣлила—можетъ только спеціалистъ, а потому лучше 
этой пудры не употреблять 

Домашній способъ приготовленія рисовой пудры весьма простъ. 
Берутъ произвольное количество хорошаго риса и тщательно 
промываютъ на рѣшетѣ для удаленія сора и постороннихъ при¬ 
мѣсей. Промытый такимъ образомъ рисъ кладутъ въ миску, на¬ 
ливаютъ холодной водой и даютъ стоять 3—6 сутокъ, пока рист 
такъ хорошо разбухнетъ, что будетъ свободно растираться между 
пальцами. Въ течете этого времени слѣдуетъ каждый день пере¬ 
мѣнять воду. Размоченный такимъ образомъ рисъ перекладываютъ 
въ фарфоровую ступку и растираютъ до образованія однородной 
г. шицы. Полученную массу переносятъ въ большую, высокую стек¬ 
лянную балку, наливаютъ водой, хорошо размѣшиваютъ, даютъ 
минуты 2 — 5 отстоігъся и забѣлившуюся воду сливаютъ въ ка¬ 
кой-либо другой сосудъ. Эту же операцію продѣлываютъ во вто¬ 
рой, третій и т. д. разъ — до тѣхъ поръ, пока рису останется 
незначительное 'количество Послѣ каждаго отвиванія оставшееся 
ка днѣ банки слѣдуетъ перекладывать въ ступку и спять пере¬ 
тирать 

Бѣлую воду съ отмученой пудрой оставляютъ въ покоѣ, пока 
она освѣтлится и отстоится; тогда воду осторожно сливаютъ а 
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получившійся на днѣ сосуда осадокъ перекладываютъ на чистое 
полотно, даютъ стечь водѣ и .затѣмъ оставляютъ на томъ же по¬ 
лотнѣ сохнуть нон обыкновенной комнатной температурѣ, но отнюдь 
не въ печи, не на печкѣ и даже не на солнцѣ- иначе можетъ по¬ 
лучиться клейстеръ. Когда черезъ нѣско лько дней масса высохнет ь, 
ее снимаютъ съ полотна; это и будетъ чистѣйшая рисовая пудра. 

Для приданія ей занаха можно прибавить къ пудрѣ нѣсколько 
капель какого-либо душистаго эфирнаго масла, лучше всего -масла 
померанцевыхъ цвѣтовъ. 

2254 Бѣлила жидкія для лица. 

Висмутовыхъ бѣлилъ 7 унц., углекислой магнезіи 2 унц., ро¬ 
зовой воды 2 фун., бергамотнаго масла '/, драхмы. 

Этимъ составомъ смачиваютъ конецъ полотенца (предвари¬ 
тельно составъ надо хорошо взболтать), обтираютъ лицо, даютъ 
обсохнуть и сухимъ полотенцемъ вторично обтираютъ. 

2255. Бѣлила личныя сухія. 

3 части висмутовыхъ бѣлилъ и 1 часть талька хорошо смѣ¬ 
шиваютъ при посредствѣ розовой воды, до образованія і устой 
массы, которую намазываютъ на небольшое фарфоровое блюдечко 
и даютъ просохнуть. 

2256. Мѣлъ личной. 

1 фун. химически чистаго мраморнаго мѣла смѣшиваютъ съ 
'/. фун. розовой воды, къ которой прибавлено (распущено) 4 зо¬ 
лотника порошка гумма-арабика, раскладываютъ въ коробочки и 
даютъ высохнуть нри обыкновенной температурѣ. Образовавшаяся 
сверху корка осторожно снимается при посредствѣ перочиннаго 
ножа., и получается великолѣпный мѣлъ, который совѣтую упо¬ 
треблять вмѣсто бѣлилъ потому, что, во-первыхъ, хотя висмуто¬ 
выя бѣлила сравнительно со свинцовыми и не ядовиты, но абсо¬ 
лютная безвредность ихъ пока все-трки еще не доказана, а во 
вторыхъ, и потому, что мѣлъ вреда ни въ какомъ случаѣ при¬ 
нести не можетъ, а напротивъ, является хорошимъ средствомъ, 
уничтожающимъ личную сыпь, которая весьма часто бываетъ у 
молодыхъ особъ. 

2257. Пудра въ кускѣ. 

Это не что иное, какъ тотъ же мѣлъ, приготовленіе котораго 
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описано въ Д» 2256, но съ бблыпим* количествомъ гумми-арабика, 
такъ что, будучи вытащенъ ивъ коробки, хорошо держится въ 
кускѣ, форму котораго можно давать различной величины. 


2258. Румяна личныя. 

Находящіеся въ продажѣ различные сорта румянъ, хотя и 
баснословно дороги, но не вполнѣ достигаютъ своего назначенія, 
такъ какъ при малѣйшемъ потѣвт лида скоро сходятъ и даже 
иногда образуютъ на лицѣ потеки, а потому я предлагаю такія 
румяна, которыя по цвѣту и нѣжности могутъ вполнѣ конкури¬ 
ровать съ высшими французским^ румянами. Ихъ достоинство, 
главнымъ образомъ заключается въ томъ, что они не только не 
сходятъ отъ пота, но даже съ трудомъ поддаются умыванію. 

Берутъ по равной части венеціанскаго талька и такъ назы¬ 
ваемаго очищеннаго зубного мѣла, все хорошо перемѣшиваютъ и 
сюда прибавляютъ отдѣльно раствореннаго въ водѣ эозина , ири- 
трозина или флёксчм. Всѣ эти три краски имѣютъ разные ха¬ 
рактеристическіе оттѣнки, а потому но своему усмотрѣнио можно 
ихъ смѣшивать вмѣстѣ для желаемаго оттѣнка, и прибавляя или 
уменьшая количество этихъ красокъ, можно дѣлать румяна свѣт¬ 
лѣе или темнѣе. Полученную густую смѣсь намазываютъ на ма¬ 
ленькія фарфоровыя блюдца, даютъ высохнуть л употребляютъ въ 
дѣло посредствомъ втиранія. 

Эти румяна на кожѣ со.шшяютъ свой цвѣтъ, очень долго не 
смываясь, и совершенно безвредны. 

На подобіе ихъ въ продажѣ существуютъ румяна, носящія 
названіе „Кпп&е ѵё^ёіаіе эих Пеигз Дез ІпДез" и стоятъ 1 руб. 
75 кош. за маленькую коробочку, между тѣмъ какъ приготовляе¬ 
мыя дома стоятъ 5 коп. 

2259. Подушечка душистая для бѣлья. 

0,75 грам. кумарина в 0,5 гран ванили распускаютъ въ неболь¬ 
шомъ количествѣ спирта и прибавляютъ 2 капли розоваго масла, 2 
капли масла горькихъ миндалей, затѣмъ опрыскиваютъ этою жидкостью 
грубо истолченный корень флорентийской фіалки и прибавляютъ 
1 грам. мускуса. Наполняютъ подушечки, хорошо зашиваютъ и 
кладутъ между бѣльемъ. Запахъ этихъ подушечекъ держится нѣ¬ 
сколько лѣтъ, очень пріятенъ и силенъ. 
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2260. Зубной порошокъ черный. 

25 граммъ березоваго угля. 

15 „ очищеннаго зубного мѣла. 

12 г порошку красной хинной корки. 

18 жженой магнезіи. 

10 кап. мятнаго масла. 

Все хорошо перемѣшиваютъ и хранятъ въ хорошо закупорен¬ 
ныхъ банкахъ. 


2261. Или. 

176 граммъ красной хинной корки въ порошкѣ. 

88 „ корицы въ порошкѣ. 

100 » березоваго угля. 

44 „ квасцовъ въ порошкѣ и нѣсколько капель мят¬ 

наго масла. 

Приготовляютъ и «охраняютъ какъ № 2260. 

2262. Или бѣлый. 

В унц. очищеннаго мѣла. 

2 драх. порошку корня флорентийской фіалки. 

1 „ углекислой магнезіи. 

10 кап. мятнаго масла. 

Приготовляютъ и сохраняютъ какъ № 2260. 

2263. Или бѣлый, перемѣняющійся въ розовый. 

15 граммъ кошенили въ порошкѣ. 

'/, драхмы квасцовъ. 

I унція порошку корня флорентийской фіалки. 

10 граммъ кремортарт&ру въ порошкѣ. 

I 1 /, драхмы углекислой магнезіи. 

5 „ очищеннаго мѣлу. 

5 капель розоваго масла. 

Приготовляютъ и сохраняютъ какъ № 2260. При чисткѣ зу¬ 
бовъ этс-тъ порошокъ дѣлается изъ чѣлаго розовымъ. 

2264. Или розовый. 

1 фун очищеннаго вубного мѣлу. 
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5 драх. дву-утлекислой соды. 

10 , молочнаго сахару. 

10 „ бертолетовой соли. 

1 „ тимола (раствореннаго въ небольшомъ количествѣ 

спирт?). 

1 драх. салициловой кислоты. 

1 „ углекислой магнезіи. 

3 „ мятнаго масла. 

20 гранъ розоваго масле. 

Подцвѣчиваютъ, по желанію, порошкомъ кармина. Сохраняютъ 
въ хорошо закупоренныхъ банкахъ 

2265. Духи геліотропъ 

Такъ какъ было бы весьма трудно описать всѣ тѣ духи, ко 
торые ежедневно выдумываются парфюмерами то я опишу приго¬ 
товленіе только нѣкоторыхъ, которые болѣе употребляются и бо¬ 
лѣе правятся прекрасному полу. 

Духи геліотропъ приготовляются простылъ раствореніемъ въ 
1 фун. крѣпкаго спирта ! /, зол. геліотропнаго масла и '/ 4 гр. 
бѣлой амбры Духи очень дорогіе. 

2266. Или Жокей-Клубъ. 

Жасминной н фіалковой нссенцій по 30 кап., ванилевой на¬ 
стойки грам., масла пачули 7, драх., розоваго масла 1 грам. 
и крѣпкаго спирту 30 граммъ. 

2267 Или Илангъ-Илангъ. 

Масла илангъ-илангъ 1 грам., масла неролн 20 капель, масла 
розомго 5 кап., мускусовой настойки 50 кап.,кпѣпкася спирту 1 фун 


2268. Или Эссъ-бунетъ, 


Масла розоваго.. 2 

я бергамотнаго. 6 

„ нероли. 2 

„ горькаго миндаля. 1 

я корицы .. .. 2 

Настойки амбры.... 6 

я мускуса. б 

я ванили. 7 

я флорентийской фіалки....30 
Нерувіанскагс бальзама. 4 


капли 

я 

я 

0 

Я 

т 

я 

я 

ч 

я 
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2269 И л и. 

('нирту. 

Мигла португальскаго . 

„ лавандоваго . 

„ лимоннаго. 

„ гвоздичнаго. 

„ кассіи . 

нероли, ...» . 

,, петнтъ-грееъ ....... 

„ герашн . 

„ тминнаго. 

„ розоваго. 

• Іссенціи жасминной. 

Тинктуры мускуса. 


10 

2 

2 

1 

3 

3 

1 

2 

2 

2 

1 


квартъ 

лота 


драх. 

Я 

лота 


3 


я 


2270. Или 0-де-буиетъ“. 

II лета ива ютъ 4 дни 1 унц. корпи флорептнпской фіалки и 20 і р. 
ванили въ 4 унц. спирта въ 90" и сюда прибавляютъ: 


.Ііссгракта жасмина и резеды 

НО . 

. 15 

кап. 

Масла 

лимоннаго. 


5 

я 

Я 

мятнаго. 


. 1 

я 

ч 

горькаго миндаля . . . . 


. 7 

гр 

я 

перолн . 


. 5 

кап. 

я 

бергамотнаго. 


. 25 

я 

я 

корки померанцевой». 


•з’Д 

я 

Настойки мускуса. 


. 30 

я 

Я 

амбрі; .......... 


. Б 

я 

Фильтруютъ 

и прибавляютъ 15 кап. 

розоваго 

масла. 


2271. Амбре. 

На 25 фун. спирту въ 90" берутъ; 

Раствора въ спиртѣ роснаго ладана. 1 фун. 

„ „ „ стираксы жидкой.1* 

п „ „ „ густой.1 V, „ 

„ „ „ толутанскаго бальзама... 1'/, „ 

„ * „ амбры. 3 „ 

„ „ „ корня флорен. фіалки... 6 „ 

* , „ масла корнцы Цейлон. ... 2 „ 

„ „ „ оранжеваго масла. 5 „ 
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Масла лавандоваго . 

„ португальскаго . 

„ бергамотнаго. 

ІІерувіанскаго бальзама. 

Мускусу. 

Сандалу .... . . .. 

Все настаиваютъ 2 недѣли въ теплѣ, часто 
фильтруютъ. 


. 36 зол. 

• 12 „ 

■ 12 „ 

• 24 „ 

• 24 „ 

1 фу в. 
взбалтываютъ 


I! 


2272. Или царсное 

Къ амбрѣ & 2271 прибавляютъ: 

'Д фунта эссенціи туберозы. 

‘Д „ „ жасмина. 

'/; Л Л РОЗОВОЙ. 

'Д ,. одеколона. 

2273. Вода лавандовая 

На 25 фунтовъ епиріу берутъ: 

'/* фунта лавандоваго масла. 

6 золотв. бергамотнаго „ 

3 „ лимоннаго „ 

3 „ португальск. „ 

2 „ гераніеваго „ 

6 фунтовъ дестиллиро ванной воды. 


2274. Вода португальская. 

На 25 фунтовъ спирту берутъ" 

1 фунтъ эссенціи португальской. 

2 „ „ флеръ-д оранжевой. 

6 золоти. „ жирофле. 

6 „ „ мускусной. 

24 „ „ роснаго ладана. 

2275. Одеколонъ. 


Спирту въ 90°. Уі фунта 

Масла бергамотнаго. 3 драх. 

л герани. 3 „ 

„ неролн .. 17 * »- 

л розоват . 10 кап. 


Хорошо взбалтываютъ и фильтруютъ черезъ бумагу. 
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2276. Или „Іоганъ-Марія Форино“, 

4 лота тинктуры роснаго ладана 

Я ф лавандовой эссенціи (1 кванта спирту и 3 лота іа 
папдоваго масла). 

4 лота розмариновой эссенціи (то же приготовленіе). 

Сюда прибавляютъ 130 квартъ спирту и 20 лот. масла нероли 
20 лот. мас іа петитъ-гренъ. 

20 „ „ корки апельсинной. 

40 „ „ португа іьскаго. 

40 „ „ лимоннаго. 

45 „ я бергамотнаго. 

40 „ „ герани 

1 „ ,, возоваго. 

Хорошо взбалтываютъ, даютъ стоятъ недѣлю и фильтруютъ. 


2277. Эссенція одеколона. 


Масла 

нероли .. 

.. . 20 

частей 

я 

лавандоваго . 

... 10 

Я 

я 

лимоннаго. 

.. 20 

Я 

я 

бергамотнаго . 

.. 40 

Л 

я 

померанцевой корки.... 

.. 10 

V 

я 

розоваго. 

. . 1 

Я 


Къ этой эссенціи прибавляютъ спирту, по желанію крѣпост- 
оденолона. 


2278. Уксусъ туалетный. 

30 фунтовъ спирту. 

У 4 „ толутенскаго бальзама. 

'/ 8 „ стираксы жидкой. 

У 4 „ перувіанскаго бальзама 

24 80Л(ітн. стираксы сухой. 

48 „ масла корицы Цейлон 

24 „ я лимоннаго. 

3 „ розмариноваго 

6 „ т петитъ-гречъ. 

1 фунтъ уксусной кислоты. 

*/ 4 , эфиру уксуснаго. 

Щі Ш сандалу. 
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Л фупта настойки корня флорентийской фіалка 
'/ „ роснаго ладана. 

Фильтруютъ. Употребляютъ, если для куреніи, то цѣльпымъ. 
а если для обтиранія кожи, то съ водой. 

2279. Фиксатуаръ бѣлый. 

80 золоти: бѣлаго воску расплавляютъ съ */ фун. такой по¬ 
мады, запахъ которой желаютъ дать фиксатуару, и '/. фун. спер¬ 
мацета и отливаютъ желаемой величины круглыя пли ова іьныя па¬ 
лочки. Обертываютъ въ свинцовую бумагу. 

2280. Или черный. 

Приготовляется какъ № 2279, но прибавляется голландская 
сажа для надлежащей черноты. 

2281. Масло макасарское. 

29 фунт, прованскаго масла. 

1 „ „ „ настоепнаго на корнѣ алкана. 

12 золоти, масла корицы Цейлон. 

12 „ „ гераніи 

6 „ , нероли. 

Употребляютъ вмѣсти помады. 

2282. Масло для волосъ. 

Масла .лимоннаго... 6 лот. 

„ бергамотнаго. 6 „ 

„ гвоздичнаго. 12 „ 

Я корицы . 4 „ 

я нероли. .. 1 „ 

„ розоваго. 2 „ 

п горькаго мьндаля. 1 , 

1 драхму этой смѣси прибавляютъ на 1 фунтъ прованскаго 
масла и подкрашиваютъ масломъ, настоеннымъ на корнѣ алкана. 

Употребляютъ для тгй же цѣли, какъ № 2281. 

2283 Или. 

2 '/ фун. масла сладкихъ миндаіей. 

1'Д в л вазелиноваго. 

7і л а жасминнаго. 










8 капель розоваго масла 

Употребляютъ какъ Л* 2261. 

2284. Шампунь для мытья головы 

’Д фунта соды разводятъ въ 10 хунтахъ дестиллированной 
воды и прибавляютъ 'Д фун. глицерина, 1 'Д ф. мыльнаго калій 
наго спирта и какого-либо душистаго масла. 

Сначала берутъ небо іыпое количество шампуня и втираютъ 
въ гоюву, чтобы образовалась пѣна, вытираютъ досуха поло¬ 
тенцемъ и, если голова была очень загрязнена, то оту операцію 
повторяютъ еще разъ, вторично вытираютъ, промычаютъ во¬ 
дой и спрыскиваютъ одеколономъ. Очень хорошо сберегаетъ во¬ 
лосы, уничтожаетъ перхоть и даетъ глянецъ волосамъ, при чемъ 
дѣлаетъ ихъ очень нѣжными. 

2285. Кольдъ-кремъ. 

Бѣтаго воску .. ....... 2 унц. 

Спермацету. 5 „ и 5 драх 

Миндальнаго масла. 2 фунта. 

Все плавятъ на легкомъ огнѣ и прибавляютъ: 

Глицерина .. 4 унц. 

Розовой воды. 8 „ 

Розоваго масла. 50 кап. 

Все выливаютъ въ фарфоровую ступку и мѣшаютъ пестикомъ 
безъ остановки, пока получится однородная жидкая бѣлая масса, 
которую раскладываютъ въ банки, хорошо закупориваютъ и хра¬ 
нятъ въ прохладномъ мѣстѣ. 

При втираніи этого кольдъ-крема кожа нолучаетъ замѣчатель¬ 
ную нѣжность. 


2286. И л и. 

Вмѣсто лоска берутъ одинъ только спермацетъ, отчего кольдъ- 
креѵъ дѣлается еще нѣжнѣе н бѣлѣе. 

2287. Мыло глицериновое прозрачное 

Берутъ 12 фун ф . свѣжаго говяжьяго топленаго сала, 8 фун 
кокосоваго масла и 10 фуч. кастороваго масла, нагрѣваютъ до 60" 
и смѣшиваютъ съ 15 фунтами ѣдкаго натра и 10 фун. глице¬ 
рина (предварительно нагрѣтаго); къ смѣси прибавляютъ 10 фун. 








спирта и подогрѣваютъ чтобы произошло обмылсніе. Діа запаха 
кладутъ ЯР грам. анисоваго пасла 50 грам. мае іа корицы и 
15 грам. лимоннаго .«вела. 

2288. Мыло глицериновое жидкое. 

Нагрѣваютъ 100 частей олеина, куда прибавляютъ 314 част 
глицерина (1,12 уд. вѣе.); все нагрѣваютъ до 50° Ц и при¬ 
бавляютъ 56 частей концентрированнаго раствора ѣдкаго кали (1,34 
}д. вѣс.), при постоянномъ помѣшиваніи. Мыло образуется очень 
скоро, но бываетъ мутно, почему его на другой день процѣживаютъ 
сквозь бумагу, и процѣженному мылу даютъ стоять въ холодномъ 
мѣстѣ. Чтобы процессъ «Ьильтраціи ускорить, къ мылу прибавля¬ 
ютъ воды, а по процѣживаніи мыло выпариваютъ до надлежащей 
густоты въ водяной банѣ и приоавляютъ '/, р часть противъ р;ія 
гаю олеина — поташу, раствореннаго въ горячей водѣ, процѣ¬ 
живаютъ, и мыло готово,—стоитъ только ннибавить, но желанію, 
какихъ угодно пахучихъ маселъ. 


2289 Мыло сераля 

На 6 фунтовъ хорошаго бѣлаго мыла (испанскаго) берутъ 
3 фунта порошку фіалковаго корня, 12 лотъ сандала, 12 лотъ 
стираксы, 3 лота гвоздики, 24 лота роснаго ладану и 1 лотъ ли¬ 
монной корки; все настаиваютъ въ 1 1 / 1 штофахъ виннаго спирта 
одну недѣлю. Съ этимъ размѣшиваютъ мыло, смоченное померан¬ 
цевой водой и растертое въ порошокъ, прибавляютъ столько 
крахмала, трагакантовой камеди, разведенной въ водѣ, и яичнаго 
бѣлка, сколько нужно для образованія твердаго мыла, и кладутъ 
въ формы. 

Это мыло придаетъ кожѣ замѣчательную нѣжность. 

2290. Мыло оденолоновое. 


На 2000 частей бѣлаго марсельскаго мыла берутъ; 
8 частей масла лимоннаго. 

4 
С 

10 
10 
8 
2 
4 


я нероли. 

„ померанцеваго. 

„ розмариноваго. 

„ тиміановаго. 

„ бергамотнаго. 

„ петитъ-гренъ. 

тинктуры мускуса (30 грань на 1000 гр. сиирта) 
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2291. Мыло Тридасъ. 

На 4 пуда готоваго свареннаго хорошаго бѣлаго мыла ири- 
бавляютъ: 

'/« ФУ нта тинктуры мускуса. 

7, г » ванили. 

‘24 золоти, масла петитъ-гренъ. 

6 „ „ нероли. 

24 „ „ бергамотнаго. 

12 „ г герани. 

3 „ „ розоваго. 

12 „ „ лимоннаго. 

4 „ „ цейлонской корицы. 

4 „ „ обыкновенной корицы. 

Ч фун. какой угодно краски. 

2292. Мыло кремъ, амбруазъ. 

10 фунтовъ взбитаго мыла въ порошкѣ. 

3 золоти, тинктуры ванн іи., 

4 „ резеды. 

2 я , мускуса. 

3 я „ роснаго ладана. 

'/, я * масла нероли. 

У, я я цейлонской корицы 

У, я я розоваго. 

Подкрашиваютъ или орселью еле индиго. 

2293. Помада геліотропъ. 

20 фунтовъ костнаго мозгу растираютъ въ ступкѣ и помѣ¬ 
щаютъ въ кастрюлю съ горячей водой; кастрюлю (или котелъ) 
прикрываютъ крышкой и хорошо кипятятъ 1 часъ, послѣ чего 
даютъ водѣ хорошенько охладиться; образовавшуюся кору изт то¬ 
пленаго мозга снимаютъ и смѣшиваютъ съ 20 фунт, топленаго 
и хорошо очищеннаго говяжьяго сала. Все расплавляютъ вторично 
на легкомъ огнѣ и прг баг, ля ютъ слѣдующія вещества: 


Настойки геліотропа. 2 фунта 

Масла лимоннаго. У, „ 

я герани. 10 волот. 

Стираксы густой. 1"' я 

Перувіанскаго бальзама. 12 , 
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2294. То же, П'іііе йеигз. 

Приготовляется какъ Л* ‘2293. при чемъ берется на вышеска- 
эаипую пропорцію жирныхъ веществъ: 

1 фунтъ настойки геліотропа. 


1 

Я 

я 

резеды. 

2 

золоти. 

я 

ванили. 

20 

я 

масла 

лимоннаго. 

6 

« 

я 

корицы обыкновенной. 

1 

и 

я 

петитъ гренъ. 

12 

Я 

я 

бергамотнаго. 

12 

я 

стираксы густой. 

12 

я 

перувіааскагс бальзаму. 

12 

я 

масла 

бергамотнаго. 

1 

я 

я 

лавандоваго. 

1 

я 

я 

розоват. 




2295. То же, ванилевая. 


На пропорцію, указанную въ Л» 2293, беру ты 
2 фунта настойки ванили. 

1 „ перувіашж&і о бальзама. 

7; , масла лимоннаго. 

10 яолот. я герани. 

12 „ стираксы жидкой. 

2296. То же, розовая. 

На пропорцію, указанную въ № 2293, берется: 

5 зелот, розоваго масла 

6 „ гераніеваго масла. 

2 „ корицы. 

12 я стираксы густой. 

Подкрашиваютъ сандаломъ, кошенилью иль корнемъ алкан? 
По вышеприведеннымъ рецептамъ можно приготовлять помады 
различныхъ вапаховъ, смотря по взятымъ душистымъ масламъ 

2297. Помада губная бѣлая. 

Распускаютъ на легкомъ огнѣ: 


Воску бѣлаго. 2 унц. 

Спермацета. 2 драх. 

Миндальнаго масла. 3 унц. 
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Но расплавленіи прибавляютъ какихъ угодно душистыхъ масеи. 
и выливаютъ въ бумажныя трубочки, Когда помада въ трубочкахъ 
достаточно охладится и окрѣпнетъ, то трубочки разрываютъ, вы 
таскиваютъ помаду, которую или обертываютъ въ свинецъ или 
хранятъ въ картонныхъ трубочкахъ — въ видѣ коробочекъ съ 
крышками. 


2298. То же, розовая. 

Настаиваютъ 1 лотъ порошка корня алкала въ 6 лотахъ мин¬ 
дальнаго масла въ продолженіе одной недѣли въ тепломъ мѣстѣ, 
часто выбалтывая, послѣ чего фильтруютъ черезъ бумагу, а къ 
этому чистому маслу прибавляютъ 3 лота бѣлаго воску и 1 лотъ 
спермацета; все расплавляютъ на легкомъ огнѣ и прибавляютъ 10— 
12 капель розоваго масла. 

Во всемъ остальномъ поступаютъ точно такъ же, какъ въ 
Л 2207 


2299. То же, французская. 

Сплавляютъ 1 фунтъ хорошо очищеннаго говяжьяго сала п 
4 лота бѣлаго воску, подкрашиваютъ настоемъ алкана (въ про¬ 
ванскомъ маслѣ), прибавляютъ какихъ угодно духовъ и по одному 
лоту самаго мельчайшаго порошка селитры и квасцовъ. 

Такую помаду раскладываютъ въ небольшія фарфоровыя ба¬ 
ночки и хорошо закупориваютъ. 

2300. То же, нѣмецная. 

Сплавляютъ вмѣстѣ 1 лотъ масла какао, '/, лота масла мин¬ 
дальнаго и б лотовъ лимоннаго. Храпятъ какъ № 2299. 



ОТДѢЛЪ XX 

ОБЩЕХОЗЯЙСТВЕННЫ! 



РЕЦЕПТЫ И НАСТАВЛЕНІЯ ПО ХОЗЯЙ¬ 
СТВУ ВООБЩЕ. 

2301. Анализъ тканей. 

Чтобы отличить животныя волокна отъ растительныхъ, 
можно пользоваться слѣдующей реакціей. При кипячены въ ра¬ 
створѣ ѣдкаго кали или натра {уд. іѣсъ 1.040—1,060) живот¬ 
ныя волокна растворяются, растительныя—пѣтъ. Разведенная сѣр¬ 
ная кислота превращаетъ хлопчатую бумагу и ленъ въ студени¬ 
стую массу, окрашиваемую іодомъ въ синій цвѣтъ; шелкъ раство¬ 
ряется гораздо медленнѣе, а шерсть измѣряется весьма мало. Азот¬ 
ная кислота (уд. вѣсъ 1,2—1,3) опрашиваеш ь шерсть и шелкъ въ 
желтый цвѣтъ, бумага же и ленъ отъ нея не измѣняются. Если ва¬ 
женъ на пламени свѣчи шелковую или шерстяную нить, то она 
распространяетъ характерный запахъ паленыхъ перьевъ и горитъ 
только до тѣхъ поръ, пока находитст въ пламени; будучи вынута 
изъ послѣдняго, она немедленно гаснетъ и на обожженномъ концѣ 
остается, въ видѣ утолщенія, черная обугленная масса; напротивъ, 
бумажныя и льняныя ткани ничего подобнаго не представляютъ. 

Весьма рѣзкія и демонстративныя пробы для различенія расти¬ 
тельныхъ волоконъ отъ животныхъ были въ і астоящее время пред- 
іожены Маташомъ. Онѣ основаны на томъ что тимолъ, приходя, 
въ присутствіи сѣрной кислоты, въ соприкосновеніе съ сахарнымъ 
растворомъ, опрашиваетъ жидкость въ киьдваре-красно-карминный 
цвѣтъ. Самая проба производите! такъ; около 0,01 там. хорошо 
прокипяченной ткани помѣщаютъ въ пробирку, налив? ютъ 1 град 
воды, 2—3 капле тимола и, наконецъ, 1 грам. крѣпкой сѣржй 
кислоты; если мы имѣемъ дѣло съ растительной клѣтчаткой, то 
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послѣдняя растворяется, и жидкость принимаетъ вышеописанную 
(•краску, тогда какъ въ присутствіи исключительно животныхъ воло¬ 
конъ жидкость принимает» лишь слабо-желтоватую окраску. 

Для того, чтобы отличитъ ищетъ и телт въ смѣшан¬ 
ной ткани, волокна погружаютъ сначала въ аеотиую кислоту, а 
потомъ въ амміакъ (нашатырный спиртъ), при чемъ шелкъ раство¬ 
ряется, а шерсть остается цѣлой. Можно отдѣлить шелкъ отъ 
шерсти крѣпкой сѣрной кислотой, которая весьма скоро раство¬ 
ряетъ шелкъ, а шерсть медленно. Но лучшимъ реактивомъ для 
отличія шелка отъ шерсти является несомнѣнно желѣзисто - сине¬ 
родистый натрій (Ка 3 [РеОСу в ]), который окрашиваетъ растворъ 
шерсти въ калійной щелочя въ фіолетовый цвѣтъ, тогда какъ ра¬ 
створъ чистаго шелка не измѣняется. 

Для раыюзншалія ткани иш шелка , шерсти и бумаги, 
изслѣдуемыя волокна кипятятъ въ крѣпкомъ растворѣ хлористаго 
цинка и промываютъ водой, при чемъ шелкъ растворяется; затѣмъ 
і ставшіяся волокна варятъ въ растворѣ соды или 10“/;-мъ ра¬ 
створѣ ѣдкаго натра, при чемъ шерсть исчезаетъ, а бумага остается. 

Для отличія трети от бумаги можно пользоваться раство¬ 
ромъ роза-.ина’ изслѣдуемыя ткани погружаются въ теплый ра¬ 
створъ розалина *), при чемъ шерсть и бумага не окрашиваются; 
но если потомъ ткань бросить въ холодную воду и хорошенько 
промыть, то шерсть окрашивается въ интенсивный красный цвѣтъ, 
тогда какъ бумага остается безъ перемѣны. 

Для отличія льняной ткани отъ шерсти и бумаси поль¬ 
зуются „масляной“ пробой, для чего изслѣдуемыя ткани погружаютъ 
въ деревянное или прованское масло и. по вынутіи, вынимаютъ; 
смѣшанная ткань становится полосатою, такъ какъ полотняныя 
нити сдѣлаются прозрачными, а бумажны г и шерстяныя остаются не¬ 
прозрачными; этч весьма замѣтно, если такую ткань изслѣдовать 
на листѣ черной бумаги при посредствѣ лушг. 

2302. Брезенты. 

1 килло зеленаго мыла распускаютъ въ горячей водѣ и смѣ¬ 
шиваютъ съ равным? количествомъ желѣзнаго купороса, также 
распущеннаго въ водѣ и процѣженнаго; полученный осадокъ хо¬ 
рошо промываютъ и сушатъ, а потомъ растворяютъ въ '/, килло 

*) Для приготовленія ровалина кипятятъ нѣскольку граммъ фукеика бт. 30 граи, 
іюли; къ кипящей жидкости прибавляютъ по каплямъ растс“ра ѣдкаго натра, до 
обезцвѣчиванія, и ватѣыъ фильтруютъ черевъ бумагу. 
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горячей конопляной или льняной олифы и прибавляютъ 100 гран, 
каучука, распущеннаго въ керосинѣ Вмѣсто керосина лучше 
брать простой скипидаръ, такъ какъ онъ скоро высыхаетъ. 

Этой массой кроютъ толстую парусину нѣсколько рачъ съ од¬ 
ной стороны, давач каждый разъ хорошо просохнуть. По желанію, 
можно крыть и съ двухъ сторонъ, чт5, конечно, составляетъ ма¬ 
теріальный разсчетъ, но брезенты въ послѣднемъ случаѣ будутъ 
еще прочнѣе. 

2303. Бѣленіе шерстяныхъ матерій и пряжи. 

На 100 килло матеріи или пряжи берутъ 5 кидло дву сѣрнисто- 
кислаго натрія и столько воды, чтобы матерія иле пряжа свободно 
могла въ не? смокнуть; прибавляютъ къ этому раствору 2 килло 
соляной кислоты, хорошо размѣшиваютъ, и послѣ этого уже за¬ 
мачиваютъ пряжу или матерію, чанъ прикрываютъ плотно крыш¬ 
кой и оставляютъ на 5—10 часовъ, повременамъ переворачивая. 
Все это должно дѣлаться на открытомъ воздухѣ, гакъ какъ при 
этой операціи выдѣляется непріятный газъ сѣрнистой кислоты. 
Послѣ отбѣ лки вымывают г въ холодной водѣ и подсиниваютъ иядиго- 
карминомъ. 

2304. Бѣленіе соломенныхъ шляпъ. 

Сначала вымачиваютъ шляпу 6 часовъ въ слабомъ растворѣ кри¬ 
сталлической соды, слегка подогрѣтомъ, прополаскиваютъ въ холод¬ 
ной водѣ и опускаютъ на ’Д часа въ растворъ марганцевокислаго 
калія, примѣрной крѣпости, опять прополаскиваютъ я погружаютъ 
въ растворъ двусѣрнистокислаго натрія. 

Если солома очень загрязнена или темна, то ее вторично по¬ 
гружаютъ въ растворъ марганцевокислаго калія, промываютъ и 
кладутъ въ двусѣрнистокислый натр ъ, что можно дѣлать нисколько 
разъ, пока солома приметъ надлежащую бѣлизну. Послѣ этого хо¬ 
рошо промываютъ въ теплой водѣ и сушатъ. 

2305. Бѣленіе воска. 

Бѣленіе воска производится очень быстро если воскъ нагрѣть 
нѣсколькими градусами выше точки его кипѣнія и прибавить въ 
него порошку хлорной извести, мѣшая, пока воскъ охладится, 
что ѵ>>жн<> повторять нѣсколько разъ; наконецъ, известь извлека¬ 
ютъ водой, а воскъ окончательно переплавляютъ и отливаютъ въ 
надлежащія формы. 
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2306. Бѣленіе слоновой кости. 

Кисть кладутъ въ растворъ лимонной кислоты, въ стеклянную 
банку, и выставляютъ на солнце. 

Еще лучше, если вещи будутъ лежать на цинковыхъ пластин¬ 
кахъ, а не на днѣ банки. 

2307. Бѣленіе шелка. 

Шелкъ погружаютъ въ водный растворъ брома на часа 
Избытку даютъ стечь, прополаскиваютъ водой и сушатъ. 

Если шелкъ еще яедостаточпо отбѣлился, то его погружаютъ 
въ мыльную воду и кипятятъ въ ней до полученія надлежащей 
бѣлизны. 


2308. Бѣленіе льна. 

Льняную пряжу, а равно и ткань, кипятятъ въ закрытыхъ 
котлахъ 6 часовъ въ щелочномъ растворѣ, состоящемъ изъ 5 фун. 
кристаллической соды, 2 фун. гашеной извести и 6 вед. воды. 
Товару надо накладывать столько, чтобы онъ свободно помѣщался 
въ котлѣ. Послѣ этой варки хорошо промываютъ товаръ, отжи¬ 
маютъ и переносятъ въ растворъ, который приготовляется слѣ¬ 
дующимъ образомъ, въ примѣрномъ количествѣ горячей воды ра¬ 
створяютъ примѣрное количество хлорной извнсти. Отдѣльно ра¬ 
створяютъ такое же количество, какое было взято хлорной извести — 
сѣрнокислой магнезіи или сѣрнокислаго натрія, въ такомъ жѳ 
количествѣ воды, такое было вчято для извести Послѣ этого оба 
отдѣльно приготовленные раствора смѣшиваютъ вмѣстѣ, хорош» 
и сильно взбалтываютъ и даютъ стоять до тѣхъ поръ, пока по¬ 
лучится молочная жидкость. Тогда къ этой жидкости прибавляютъ 
столько холодной воды, колько потребуется для отбѣлки взятаго 
товара, чтобы онъ могъ свободно въ этомъ растворѣ лежать, и 
чѣмъ свободнѣе, тѣмъ лучше. Жидкости даютъ хорошенько от¬ 
стояться, сливаютъ сифономъ, чтобы не поднять со дна осадокъ, и 
вливаютъ въ кадку, куда затѣмъ накладываютъ товаръ. Если въ про¬ 
долженіе 6 часовъ товаръ не вполнѣ отбѣлится, то его отжима 
ютъ и переносятъ въ другой бакъ съ такимъ же точно раство¬ 
ромъ, гдѣ онъ непремѣнно долженъ дойти до настоящей бѣлизны 
Послѣ этого товаръ уже хорошо промыв іютъ и сушатъ 

Еел? хотятъ придать товару больше яркости въ цвѣтѣ, тс его 
подсиниваютъ ультрамариномъ или кобальтомъ. 
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Этотъ способъ мною тщатеіьно тзработанъ и давно практи¬ 
куется на многихъ фабрикахъ и въ домашнемъ бит. Онъ быстро 
отбѣливаетъ и не портитъ товар» Бумажныя ткани этим ъ спо¬ 
собомъ бѣлятся еще успѣшнѣе. 

Надо, между прочимъ, замѣтить, что никогда не слѣдуетъ 
брать очень густой растворъ бѣлильной ванны, и поэтому никогда 
ненадозлоу отреблять количествомъ хлорной извести,—лучше брать 
ея меньше; лучше, для перваго ознакомленія съ этимъ спосо¬ 
бомъ, дѣлать В — 4 ванны слабыхъ и въ нихъ постепенно 
производить отбѣлку, чѣмъ въ 1—2 крѣпкихъ. Не говорю про 
то, что оезъ надлежащей практики можно товаръ перетравить, да 
даже если и этого не случится, то все же при крѣпкомъ растворѣ то¬ 
варъ можетъ получиться грубый и безъ надлежащаго блеска. Въ по¬ 
слѣднемъ случаѣ, чтобы уничтожить этотъ недостатокъ, надо товаръ 
хорошо прокипятить въ мыльной водѣ, а потомъ промыть, под¬ 
синить и высушить. 

2309. Бѣленіе страусовыхъ и другихъ перьевъ. 

Перья сначала моютъ въ испанскомъ (марсельскомъ) мылѣ и 
хорошо прополаскиваютъ въ мыльной водѣ. Потомъ погружаютъ 
ихъ въ 1 галлонъ нашатырнаго спирта, крѣпостью въ 20" Б., 
смѣшаннаго съ 8 галлонами воды, и оставляютъ стоять 8 часовъ. 

Послѣ этого перья отжимаютъ и переносятъ въ ванну, состоя¬ 
щую изъ 5 галлоновъ перекиси водорода (въ 15°) съ 15 унціями 
нашатырнаго спирта, и держатъ 5 часовъ, время отъ времени пе¬ 
ремѣшивая жидкость. Перья вынимаютъ, а въ ванну прибавляютъ 
еще 5 галлоновъ перекиси водорода и 3—4 унціи нашатырнаго 
спирте, обратно кладутъ сюда перья и оставляютъ на 10—12 
часовъ, послѣ чего прибавляютъ аще 2 -3 унціи нашатырнаго 
спирта. Затѣмъ перья вынимаютъ, полоскаютъ въ теплой водѣ 
3 — 4 раза и погружаютъ въ новую ванну—изъ 2 1 /, галлоновъ пе¬ 
рекиси водорода съ 2 1 /, галлонами воды и 8 унцій нашатырнаго 
спирта, и даютъ лежать 10 часовъ, послѣ чего сюда же прибав¬ 
ляютъ 2 унціи нашатырнаго спирта и снова даютъ лежать 12 ча¬ 
совъ, пока перекись совершенно истощится *) Перья вынимаютъ, 
промываютъ 2—3 раза въ теплой водѣ, потомъ въ мыльной, опять 
попощусь и сушатъ при обыкновенной температурѣ 

*) Примѣчаніе. Для опредѣленія крѣпости ванпы дѣлается проба марганпенп- 
кислымъ каліемъ, при чемъ выдѣляются пузырьки, которые служатъ доказательствомъ, 
что перекись водорода еше не истощилась. 
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7—8 фун. перекиси водорода весьма достаточно для отбѣлки 
1(1 фун. темносѣрыхъ перьевъ въ совершенно бѣлый цвѣтъ. 

2310. Бѣлье, его стирка. 

20 фун. мыла рѣжу тъ на тонкіе мелкіе куски и развариваютъ 
въ достаточномъ количествѣ воды; когда мыло совершенно разой¬ 
дется, раствору даютъ слегка остыть прибавленіемъ холодной воды, 
чтобы вся жидкость получилась бы въ іОо фунтовъ, куда при¬ 
бавляютъ 5 лотовъ скипидару и 10 лот. нашатырнаго спирту; 
въ теплый растворъ закладываютъ бѣлье не очень плотно, гдѣ 
и держатъ его 5 — 6 часовъ; затѣмъ стираютъ и прополаскиваютъ 

Этотъ способъ весьма экономиченъ, скоръ и не портитъ бѣлья. 

2311. Или. 

Дчя болѣе тонкаго бѣлья беругъ: 1 фун. буры, растворяютъ 
ее въ 150 фун. горячей воды и замачиваютъ бѣлье часовъ на 
5 — 10 ; потомъ каждую вещь стираютъ отдѣльно въ мыльной водѣ 

Дѣйствіе буры значительно способствуетъ отъѣданію грязи, 
такъ что не приходится очень долго стирать въ мыл 1 ной водѣ, 
чтб облегчаетъ ручную работу и сберегаетъ мыло. 

Цвѣтныя бумажныя, а равно шерстяныя и шелковыя, матеріи 
нельзя стирать какъ этимъ способомъ, такъ и способомъ, изло¬ 
женнымъ въ Л» 2310. 

2312. Воскъ для печатей. 

Расплавляютъ 60 частей канифоли, 35 частей венеціанскаго 
терпентина, 30 част, сала говяжьяго, 40 част, мѣлу и 30 —40 
частей сурику или ві рмиліену. Мѣлъ, сурикъ и вермиліецъ н и- 
бавляются тогда, когда всѣ первыя вещества распустятся и жид¬ 
кость будетъ снята съ огня. 

2313. Воскъ для лѣпки. 

50 частей бѣлаго воску, 15 частей венеціанскаго терпентину. 
10 частей киновари и 5 част, глицерину. 

2314. Вакса глицериновая. 

3—4 ф. голландской сажи хорошо растираютъ съ 5 ф глице¬ 
рина, куда прибавляютъ *Д фун. костяного угля и 5 фун. патоки 

Въ то же время нагрѣваютъ въ котлѣ 5 лотовъ і ,ттаперчи 
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и, когда она расплавится, прибавляютъ 20 лот. деревяннаго пасла, 
2 лота стеарипа пли парафина, смѣшиваютъ съ предыдущимъ въ 
теплой во тѣ и прибавляютъ 10 лот. сенегальской камеди, рас¬ 
пущенной въ I 1 /, фун. воды; для запаху прибавляютъ, по желанію, 
какого-либо эфирнаго масла. 

При употребленіи эта вакса разводится 3—4 част. воды. Она 
даегь великолѣпный глянецъ, мягкость товару и не портитъ его, - 
вслѣдствіе отсутствія кислоты. 

2315. Вакса обыкновенная. 

Ожигаютъ кости въ закрытомъ сосудѣ и очищаютъ этотъ ко¬ 
стяной уголь такъ: 10 кнлло угля обливаютъ 3 килло соляной ки¬ 
слоты и хорошо размѣшиваютъ; по прошествіи сутокъ прибавля¬ 
ютъ 50 килло горячей воды и даютъ отстояться. Къ остатку при¬ 
бавляютъ 2’Д килло сѣрной кислоты, послѣ чего снова прилива¬ 
ютъ 50 литровъ горячей воды; по отстояніи, уголь промываютъ 
водой, собираютъ и сушатъ. 

Если не брать въ разсчетъ стоимости ваксы, то для получе¬ 
нія самаго лучшаго цвѣта къ ваксѣ слѣдуетъ прибавлять свѣзке- 
осаж донной берлинской лазурп, которая даетъ синевато - черный 
цвѣтъ и металлическій блескъ. Хорошо также брать вмѣсто воды 
хромовыя чернила (.№ 2486). Связывающимъ веществомъ служитъ 
смѣсь 2 частей патоки и 1 части глицерина или декстрина, раз¬ 
бавленная двойнымъ количествомъ водки. Количества эти колеб¬ 
лются отъ 50—150 7„-, смотря по чистотѣ угля. Крахмальной па 
токи 100®/о> Декстрина 50 9 / 0 , а глицерина съ патокой отъ 60— 
70 0 / о . Для гибкости кожи употребляютъ раі яыя масл; , по боль¬ 
шей части, по своей дешев ізнѣ, низшіе сорта деревяннаго. Вакса, 
въ которую г ходятъ глице х лнъ, требуетъ мало масла. 

Сначала смѣшиваютъ какъ можно лучше уголь съ кислотой, 
потомъ прибавляютъ послѣдовательно связывающія вещества, жиръ 
и столько воды, чтобы получилась вакса, по желанію твердая, 
тѣстообразная или жидкая 

Вотъ рецептъ: 2800 килло порошку жженой очищенной кости. 
318 килло сажя, 2,27 килло берлинской свѣже-осажденной лазури *) 
смѣшиваютъ съ 54,5 килло уксуса, 54,5 килло воды, въ которой 
растворено: 18,15 килло патоки и 450 грам. поташа. Къ этому 

*) Примѣчанія Берлинская лазур'- приготовляі тел такъ: смѣшиваютъ поляной 
растворъ желѣзисто синеродистаго калія желтаго или, еще лучше, краснаго съ при¬ 
мѣрнымъ количетвомъ воднаго раствора желѣзнаго купороса, ио.ч кисленнаго соляной 
кислотой, полученный осадокъ хорошо промываютъ и сушатъ ири обыкновенной тем¬ 
пературѣ. 
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прибавляютъ • 331 литръ конжучнаго магла, 0,57 литра водки, въ 
которой распущено: 900 граи, воску, и окончательно при помѣ¬ 
шиваніи прибавляютъ 9,07 килло сѣрной кислоты. 

Вакса черевъ 2 недѣли готова. Въ теченіе этого времени се 
надо часто мѣшать. Сѣрная кислота вовсе не употребляется, если 
уголь былъ ею обработанъ. 

2316. Вода для мытья и выводки пятенъ. 

Берутъ 8 лотовъ нашатырнаго спирту, 8 лот. бѣлаго венеціан¬ 
скаго мыла, 4 лота виннаго спирту, 4 лота глицерину и 4 лота сѣр¬ 
наго эфиру. Мыло разрѣзываютъ мелко и распускаютъ на огнѣ 
въ кружкѣ воды. Затѣмъ разбавляютъ еще 4-мя кружками воды, 
прибавляютъ все остальное и хранятъ, хорошо закупоривъ. 

Для мытья шерстяныхъ платьевъ берутъ этого состава 2 сто 
ловыхъ ложки на ведро теплой воды; послѣ мытья споласкиваютъ 
и сырое утюжатъ. 

Для чистки воротничковъ—1 чайную ложку состава на чашку 
теплой воды, мочатъ суконку или полотенце и натираютъ, послѣ 
чего насухо протираютъ чистымъ полотенцемъ. 

Для выводки пятенъ, составъ, смотря по ихъ происхожденію, 
болѣе иля менѣе разбавляютъ теплой водой, а иногда даже упо¬ 
требляютъ цѣльнымъ. 

2317. Воскъ для натиранія половъ. 

3 ліпра мягкой воды смѣшиваютъ съ 1 кило поташа и на¬ 
грѣваютъ до кипѣнія и, при постоянномъ помѣшиваніи, прибав¬ 
ляютъ 200 грам. желтаго воску. Когда масса смѣшается рав¬ 
номѣрно, прибавляютъ 10 грам. орлеана, 10 гр. охры и 30 гр. 
гумми- рабика, растертаго въ небольшомъ количествѣ воды. Сни¬ 
маютъ съ огня и мѣшаютъ, пока совершенно охладится, чтобы 
не вы дѣлился воскъ, что очень часто случается. 

2318 Воскъ для натиранія мебели. 

8 част, бѣлаго \оску сплавляютъ съ ’Д част, венеціанскаго 
терпентина, снимаютъ съ огня и прибавляю,ъ 6 частей фран¬ 
цузскаго скипидару 

^319. Гравированіе на стеклѣ 

На матовомъ стеклѣ дѣчаютъ рисунокъ кист* о—смѣсью воды. 
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гумми-арабика и борной кислоты. Когда рисунокъ просохнетъ, то 
<текло нагрѣваютъ, пока борная кислота расплавится и дастъ 
прозрачный рисунокъ, а гумми-арабикъ выгоритъ 

Если, вмѣсто чистой борной кислоты, примѣшивать еще и 
окислы металловъ, то мы получимъ цвѣтные рисунки на матовомъ 
стеклѣ. 


2320. Глянецъ для бѣлья. 

2 лптя порошку стеарина смѣшиваютъ съ 1 фунт, крахмала 
и при употребленіи разбавляютъ холодной водой. 

2321. Глянцъ-крахмалъ, 

1 часть гумми-арабика, 1 часть спермацета, 1 част, буры и 
3 част, глицерина смѣшиваютъ при внгрѣваніи съ 30 част, воды; 
мѣшаютъ, пока остынетъ, и, если желаютъ, прибавляютъ какихъ- 
либо духовъ. 

Эту смѣсь прибавляютъ къ обыкновенному крахмалу, отчего 
бѣлье получаетъ лоскъ и твердость. 

2322. Или. 

Сп іав чаютъ 1 килло бѣлаго воска съ 1 килло стеарина, при¬ 
бавляютъ нѣсколько капель какого-нибудь ароматическаго масла и 
затѣмъ—250 грам. 10 е /® натроваго щелока Смѣсь нагрѣваютъ до 
полнаго соединенія, послѣ чего ее разводятъ 20 литрами воды, 
■перемѣшиваютъ съ полусвареннымъ крахмаломъ и Полученную 
массу высушиваютъ досуха. 

2323. Дрожди сухія. 

Свѣжія пивныя дрожди размѣшиваютъ съ 8 частями, по воз¬ 
можности холодной, воды, въ которой растворено немного угле¬ 
кислой солг (углекислаго амміака) и отстаиваютъ въ широкихъ, 
но не глубокихъ сосудахъ. Верхній слой сливаютъ и повторяютъ 
операцію. Бываетъ иногда, что дрожди не хорошо отстаиваются, 
тогда прибавляютъ немного квасцовъ и опять промываютъ; остав¬ 
шіяся дрожди Яомѣщак гъ въ фильтръ - прессъ и выжимаютъ до 
желаемой степени. Полученную массу смѣшиваютъ съ небольшимъ 
количествомъ крахмала и солода, окончательно прессуютъ и обер- 
шш ютъ въ оловянную бумагу. 
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Эти дножди очень сильныя. Одинаково хорошо хранят»-* как* 
въ тепломъ, такъ и въ прохладномъ мѣстѣ. 

2324. Дезинфекцирукнцій дешевый порошокъ для помойныхъ ямъ, 

ретирадъ и нр. 

150 частей каменноугольнаго дегтя хорошо промывамъ, 
чтобы отдѣлить амміачныя и сѣрнистыя соединенія. Къ промытому 
дегтю прибавляютъ 20 част, раствора ѣдкаго натра (въ 1,60 уд. 
вѣса), смѣсь вливаютъ въ кубъ изъ котельнаго желѣза, съ кра¬ 
номъ внизу, соединеннымъ съ холодильникомъ, и нагрѣваютъ нѣ¬ 
сколько часовъ, пока перегонятся углеводороды, кипящіе не свыше 
170° Ц. 

Послѣ этого кубъ охлаждаютъ до 120°Ц. и жидкость, на¬ 
ходящуюся въ кубѣ, выпускаютъ въ деревянный чанъ, выложен¬ 
ный свинцомъ; вт чанъ этотъ предварительно вливаютъ 50 ча¬ 
стей воды, нагрѣтой до 50°Ц.; всю полученную смѣсь хорошо 
размѣшиваютъ и даютъ стоять 2 дня, послѣ чего получатся 2 
слоя: нижній—дегтя, а верхній — растворъ фенолонатровой соли, 
содержащей въ обмыленномъ видѣ нафталинъ. Эту соль счерпываютъ 
въ другой чанъ, также обложенный свинцомъ, и присыпаютъ ма¬ 
лыми частями 5 частей негашеной извести и 40 частей гипсу, 
слегка обожженнаго. 

При этомъ известь сама собою гасится, и температура возвы¬ 
шается дс 100%, при чемъ испаряется избытокъ воды и по¬ 
лучается комкообразнал масса, почты сухая, которая подъ влія¬ 
ніемъ воздуха распадается въ порошокъ. 

Для уничтоженія щелочной реакціи, на 100 част, смѣси при¬ 
бавляютъ 30 част, желѣзнаго купоросу, сложеннаго въ 6 частяхъ 
купороснаго масла, при чемъ температура опять возвысится до 
80% 

Еще теплую массу растираютъ, просѣиваютъ чрезъ металли¬ 
ческое сито и пакуютъ въ бочонкн 

Что же касается до оставшагося отгона углеводородовъ, то 
они состоятъ изъ бензола, толуола и другихъ, которые по сво“й 
примѣнимости въ техникѣ вполнѣ окупаютъ не только производ¬ 
ство, но даже стоимость самого дезинфекцирующаго порошка; это 
и даетъ возможность приготовлять его въ большомъ количествѣ и 
по дешевой цѣнѣ, чего нельзя дѣлать, приготовляя этотъ дезин- 
фекцирующій порошокъ изъ карболовой (фенолъ) кислоты, какъ 
бы ни была низка цѣна на нее. 
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2325 Дезинфѳкцирующая жидкость для комнатъ 

Отличнымъ в >3 дух о-очиетитеяьны мъ средствомъ служитъ смѣсь 
1 части зйкалинтоваго или сосноваго масла и 4 част, виннаго 
спирта. Прыскаютъ по комнатѣ черезъ пульверизаторъ. 

2326. Или. 

1 часть сосноваго масла, 7 част, бензина и 5 кап. вербено¬ 
ваго мае іа. 


2327. Дезинфицирующія пластинки 

Смѣшиваютъ 20 част, венеціанскаго талька съ 50 част, хо¬ 
рошо обожженнаго гипса, прибавляютъ 15 част кристаллической 
карболовой кислоты и столько воды, чтобъ вышла кашицеобраь 
ная масса, которую раскладываютъ въ бумажныя формы, даютъ 
окрѣпнуть, обертываютъ въ оловянную или пергаментную бумагу 
и хранятъ для употребленія. 

Эти пластинки, будучи разложены по комнатамъ, не теряютъ 
своего запаха и имѣютъ дезинфещирнощую силу 20 — 30 дней. 

2328. Или. 

На легкомъ огнѣ расплавляютъ нафталинъ съ част, кри¬ 
сталлической карболовой кислоты, наливаютъ въ плоскія широкія, 
но мелкія коробочки, даютъ остыть и развѣшиваютъ по стѣнамъ. 

Имѣютъ свою силу неопредѣленно долгое время. 

Так я коробочки можно наполнять и безъ карболовой кислоты 
—г (ѣ запахъ послѣдней нетерпимъ, но въ такомъ случаѣ деяин- 
фек щругощая сида ихъ будетъ значительно слабѣе. 

2329. Дезинфенцирующая жидкости для рунъ. 

10 част, уксуснаго эфиру, 

120 „ крѣпкой уксусной КИСЛОТЫ, 

60 „ эвкалиптоваго масла и 

1000 „ одеколону 

При 4 потребленіи можно разбавлять воюй. 

2330. Дезинфеицирующій уксусъ для куренія. 

Ргетрина, ііолыни, шафрана и руты по 30 гран., ирнаго 
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корни, корицы, гвоздики, мускатнаго орѣха (все въ порошкѣ) по 
30 грам. и лавандовыхъ цвѣтовъ 90 гр. настаиваютъ въ 1 литрѣ 
90° спирта, въ продолженіе двухъ недѣль, въ тепломъ мѣстѣ, ча¬ 
сто взбалтывай, потомъ фильтруютъ чрезъ 6} магу, прибавляютъ 
% фуа. кристаллической уксусной кислоты и 25 гр. камфары, 
растворенной въ небольшомъ количествѣ спирта. 

Употребляютъ, какъ обыкновенный уксусъ, для куренія, 

2331. Дззинфенцирующег мылю 

Нагрѣваютъ въ водяной банѣ 8 част, шш съ небольшимъ 
количествомъ воды, пока масса приметъ однородную консистенцію - 
тогда прибавляютъ 1 '/ ± частгх Порошка хлорной извести, размѣ¬ 
шиваютъ и перекладываютъ въ формы; когда окрѣпнетъ , хранитъ 
въ пергаментѣ. 

Очень жорошо для стирки бѣлья послѣ больныхъ н для мытья 
рукъ. 

2332. Замнзка для акваріумовъ. » 

Дѣлаютъ смѣсь изъ равныхъ частей сѣрнаго цвѣта, желѣз¬ 
ныхъ опилокъ и нашатыря, хорошо растираютъ на льняномъ маслѣ, 
послѣ чего прибавляютъ столько свинцовыхъ бѣлилъ, чтобы масса 
приняла видъ обыкновенной оконной замазки. 

2333. Или скоро отвердѣвающая, цвѣтная. Черная. 

Фуксовое жидкое стекло 35 ' Б. размѣшиваютъ съ порошкомъ 
самаго мелкаго мѣш, куда прибавляютъ, по желашю, металличе¬ 
скихъ красокъ и растираютъ до пластической массы. Такая смѣсь 
твердѣетъ въ 6—8 часовъ, и получается необыкновенно твердая и 
не пропускающія воды замазка 

Смѣсь растворимаго стекла, мѣла н сѣрнистой сурьмы даетъ 
черную замазку, которую можно полировать агатомъ. 

2334. То же, сѣрая. 

При помощи чугуна и цинковыхъ опилокъ получаютъ оче« . 
прочную замазку и при полировкѣ очень твердую. 


2335? То же, свѣтло-сѣрая. 

Если взять однѣ I НЕКОЕ, ѵ опилки, то при колировкѣ полу- 
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чается яамѣчательный блестящій, металлическій цвѣтъ. Очень 
тверда и хорошо прилипаетъ къ дереву, металлу и стеклу. 

Эта намазка въ особенности хороша для починки разбитыхъ 
цинковыхъ предметовъ. 

2336. То же, свѣтло-зеленая. 

Составляется изъ смѣси мѣла, жидкаго стекла и углекислой 
мѣди. 


2337. То же, темно-зеленая. 

Съ окисью хрома. 

2338. То же, синяя. 

Съ кобальтомъ или ультрамариномъ. 

2339. То же, красная. 

Съ киноварью 


2340. То же, фіолетовая 

Съ карминомъ 

2341. То же, черная. 

По равной части желѣзныхъ опилокъ и сѣрнистой сурьмы. 

2342. То же, темнобурая. 

Съ порошкомъ желѣза и цинковыхъ опилокъ. 

2343. То же, для металловъ и стекла. 

Равныя части порошка свинцоваго глета и свинцовыхъ бѣлилъ 
хорошо растираютъ въ тѣсто съ 3 част, олифы и 1 част, копа¬ 
ловаго лака 


2344. Замазка съ глицериномъ. 

Глицеринъ съ сурикомъ даетъ очень твердую замазку, кото¬ 
рая затвердѣваетъ черезъ */, — 3 /, часа, а потому ее слѣдуетъ 
употреблять сейчасъ же по приготовленіи, а не дѣлать въ запасъ. 
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2345. Или. 

Сурику 2 част., глицерина 1 част., гидравлическаго цемепта 
1 част 


2345Ъ. Замазка для оконъ. 

Порошку мѣла 100 частей, коноплянаго или льняного масла 
10 частей, хорошо смѣшиваютъ. 

2346. И л и. 

Дѣлаете» такъ же, какъ .Ѵб 2345, но на салѣ или коровьемъ 
маслѣ. Тогда ату замазку очень легко снимать съ рамъ, въ елу 
чаѣ надобности, не портя самихъ рамъ. 

2347. Замазка для камня. 

Свинцовыхъ бѣлилъ 50 частей, гипса 50 частей, олифы 7 — 10 
частей. 


2348. То же, для мрамора. 

Глета 10 частей, кирпичнаго порошку 100 частей, олифы іо 
частей. Для разнаго цвѣта мрамора берутъ вмѣсто кирпича разные 
металлическіе окислы. Напримѣр , для бълаго — свинцовыя бѣ¬ 
лила, для краснаго — сурикъ, для бураго — марганецъ. 

2349. То же, для металловъ. 

Глета 30 частей, ізвести 10 частей, мѣлу 20 частей, гра¬ 
фиту 100 частей, олифы 40 частей. Употреблять теплой, 

2350. То же, для акваріумовъ. 

Вару 75 частей, сѣры 45 частей и воску 10 частей; все 
сплавляютъ вмѣстѣ. 

2351. То же, для сырыхъ стѣнъ. 

Асфальту 100 частей, очищенной нефть 10 частей, толченаго 
кирпичу 50 частей и паску 50 частей разводятъ олифой и упо¬ 
требляютъ теплой или, еще лучше, горячей, такъ какъ въ такомъ 
состояніи она лучше пристаетъ. 
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235? Замазка дли укрѣпленія ножей въ ручкахъ. 

Растапливаютъ 20 частей канифоли, 5 частей сѣрнаго цвѣту 
и прибавляютъ' Я частей желѣзныхъ онилокъ, вливаютъ въ ручку 
и вставляютъ ножъ; даюгъ охладиться. 

2353. То же. для керосиновыхъ лампъ. 

12 частей канифоли, 16 частей крѣпкаго натроваго (содоваго-) 
щелоку варятъ съ 20 частями воды до образованія густой одно¬ 
родной массы, послѣ чего прибавляютъ немного воды и порошкѵ 
хорошо обожженнаго гипса. Эта замазка очен& скоро твердѣетъ и 
прочно держится, не пропускаетъ керосина. 

2354 То же, для конскихъ нолытъ. 

Ветеринарная школа въ Парижѣ рекомендуетъ смѣсь изъ 2 
частей гутаперчи и 1 части толченой амміачной смолы; «ба ве¬ 
щества сплавляютъ. 

Копыто сначала хорошо промываютъ, вытираютъ досуха и 
замазываютъ етою смѣсью всѣ трещины, что дѣлается посредствомъ 
наірѣтаго ножа Эта замазка дѣлается такою твердой, что въ не» 
смѣло можно вбивать гвозди. 

2355 Крысы И МЫіил. 

Гдѣ находятся ати животныя, кладутъ траву „собачій язычокъ ■' 
(Оупоріпззшп ойісшаіе), и животныя удаляются на долгое время 

2356. Краска для яицъ. Красная. 

Кармину 3 драхмы, уксусной кислоты 4 драхмы, спирту 6 
драхмъ и 8 унцій воды-» 


2357. Или. 

Берутъ растворы: оозина. флексина или эретрозипн. 

2358. Клей для склейки фарфора ч стекла 

Дѣлается смѣсь изъ свѣжаго творога съ порошкомъ мрамора н 
"тшеной извести въ различныхъ пропорціяхъ , смотря по желанію 
крѣпости. 
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2359. Клей для бумаги. 

Казеинъ растворяютъ на холоду въ насыщенномъ водномъ ра¬ 
створѣ буры. 


2360. Клей для дерева и фарфора. 

Если казеинъ растворить съ негашеной известью, то полу¬ 
чится отличный клей для дерева, который не боится даже воды. 
Онъ также отлично склеиваетъ фарфоръ. 

2361. Клей для стекла и фарфора, прозрачный. 

7 частей рыбьяго клею размачиваютъ въ водѣ, которую уда¬ 
ляютъ прочь, а клей распускаютъ въ достаточномъ количествѣ 
рома, слегка подогрѣваютъ и прибавляютъ 7 частей мастики, ра¬ 
створенной въ спиртѣ. По соединеніи обѣихъ жидкостей въ про¬ 
зрачный студень, прибавляютъ 2 части порошку гумми-арабика и 
ставятъ въ легко натопленную печь часто помѣшивая, пока все 
обратится въ однородную массу. 

При употребленіи массу ету ставятъ въ горячую воду и ма¬ 
жутъ кистью на подогрѣтые предметы. 

2362. Или. 

*/ а лота рыбьяго клея размачиваютъ въ водѣ, которую сли¬ 
ваютъ, а на клей наливаютъ столько спирту, чтобы имъ покрылся 
ве сь клей; потомъ нагрѣваютъ до растворенія клея и прибавляютъ 
'/, лота яастики, предварительно растворенной въ ’Д лот. спирта и 
У, лота гумми-арабика (зернистаго или свѣтло-бураго, но темный 
не годится), все хорошо перемѣшиваютъ и выпариваютъ въ во¬ 
дяной банѣ до густоты столярнаго клея; затѣмъ разливаютъ въ не¬ 
большіе пузырьки, гдѣ ідаъ скоро вастываетъ. 

При употребленіи пузырекъ ставятъ въ горячую воду и на¬ 
мазываютъ кисточкой на подогрѣтые предметы. Этотъ клей высы¬ 
хаетъ черезъ 24 часа и держитъ замѣчательно крѣпко. 

2363. Или. 

Мастики 15 частей, бѣлаго терлаку 10 частей и терпентин¬ 
наго масла 5 частей. Если желаютъ склеивать цвѣтныя стекла. 
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то, по желанію цвѣта, прибавляютъ соотвѣтствующихъ анилино¬ 
выхъ красокъ 

2364. Клей для янтаря. 

Плавятъ 5і) частей мастики и прибавляютъ 20 частей льняной 
олифы и 70 частей копаловаго лаку 

2365. Клей для рога, черепахи и кости 

Мастики 10 частей, терпентина 4 части и лыгяной олифы 
12 частей. 

2366. Клей для стекла, глиняной посуды и фарфора 

На слабомъ огнѣ плавятъ 60 частей шерлаку и прибавляют! 
горячаго скипидару 10 частей. 

2367. Клей для калошъ 

Мадвд трещины въ калошахъ залгваютъ 280 част, каучука, 
раствореннаго въ 25 чает хлорофовма. Большія дыры заливаютъ 
смѣсью изъ 10 част, каучука, 4 част, канифоли, 2 част, венеціан¬ 
скаго терпентина и 40 част, скипидара. Самыя отверстія покры¬ 
ваются парусиной и опять заливаются ютшъ же клеемъ. 

2368 Или. 

Растворяютъ каучукъ вт сѣрнистомъ углеродѣ до образованы 
густой массы и поступаютъ, какъ въ № 2367; когда склеенныя 
мѣста высохнутъ, то ихъ погружаютъ въ растворъ сѣры, раство¬ 
ренной также въ сѣрнистомъ углеродѣ. 

2369. Клей конторскій, жидкій. < 

Къ 12—15 частямъ известковаго сахара прибавляютъ 3 части, 
размоченнаго въ холодной водѣ, хорошаго свѣтлаго столярнаго 
кіею и подогрѣваютъ 


2370. Или. 

100 частей желатина растворяютъ въ 400 част, воды съ 
6 — 7 част, щавелевой кислоты, при нагрѣван'и въ водяной банѣ 
5—6 часовъ, и нейтрализуютъ углекислой игвестью (мѣлъ); за¬ 
тѣмъ фильтруютъ, послѣ чего выпариваютъ до желаемой густоты. 
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2371. Сродство отъ укушекія комаровъ. 

Чтобы предотвратить ихъ упущеніе* совѣтуютъ тѣло смазывать 
слѣдующею смѣсью, съ небольшимъ количествомъ воды: 1 часть 
гвоздичнаго масла. 5 частей одеколону и 25 частей крѣпкаго 
спирту. 


2372. Картофель, его размноженіе. 

Чтобы картофель приноситъ бодѣе плодовъ, слѣдуетъ цвѣтъ 
его срѣзать не давал ему образовать сѣмянъ. 

2373. Краска, свѣтящаяся въ темнотѣ. 

Устричныя раковины хорошо промываютъ въ горячей водѣ, кла¬ 
дутъ въ огонь на */ часа и охл«лдаютъ; потомъ отдѣляютъ тем¬ 
ныя части отъ бѣлыхъ и послѣднія помѣщаютъ въ тигель, пере¬ 
мѣнными сдоями съ толченой сѣрой; тигель плотно накрываютъ, 
обмазываютъ глиной, даютъ глинѣ просохнуть и нагрѣваютъ въ 
сильномъ жару около часа. Затѣмъ охлаждаютъ, толкутъ и просѣи¬ 
ваютъ. Порошокъ этотъ будучи смѣшанъ съ какою-либо масляной 
краской или клеемъ, свѣтится въ темнотѣ; но для достиженія бо¬ 
лѣе сильнаго свѣта предметъ долженъ имь покрываться тонкими 
слоями нѣсколько разъ, и каждый раз" давать хорошо просох¬ 
нуть на солнцѣ. 

2374. И л и. 

Щавелевокислая скись мѣди, сѣрнистый барій, сѣрнистый 
стронцій и сѣрнистый кальцій имѣя гъ свойство поглощать днев¬ 
ной свѣтъ и выдѣлять его ночью. Будучи смѣшаны съ разными 
красками, они не теряютъ этого свойства. 

2375. Клопы, тарананы и проч., ихъ уничтоженіе. 

Вмѣсто персидской ромашки очень хорошо употреблять болот¬ 
ный буготьникъ или розмаринъ, которые собираются въ цвѣту 
Порошокъ нафталина также очень хорошъ. 

2376. Крахмалъ несгораемый для одежды, декорацій и проч. 

Этотъ краллалъ очень удобенъ не только въ домашнемъ быту, 



но и для ба етныхъ костюмовъ, какъ предохранительное средство 
при воспламененіи на сценѣ театра, чти часто бываетъ и было 

Взять обыкновенныхъ костей, положить въ печь и пережечь 
добѣла затѣмъ остудить, истолочь и просѣять. 10 частей этого 
порошка облить 50 частями горячей воды и осторожно, постоянно 
мѣшая, частями приливать 6 частей крѣпкаго купороснаго масла и 
поставить въ теплое мѣсто дня на три, на четыре, часто помѣши¬ 
вая. По прошествіи этого времени прибавить 100 частей дистил¬ 
лированной воды и процѣдить черезъ бумагу. Къ полученной про¬ 
зрачной жидкости прибавить 5 частей сѣрнокислой магнезіи, раз¬ 
варенной въ 15 частяхъ воды, и столько нашатырнаго спирту, 
чтобы смѣсь имъ сильно пахла. При этомъ образуется бѣлый оса¬ 
докъ двойной фосфорной соли амміака и магнезіи, который соби¬ 
раютъ на полотно, выжимаютъ, просушиваютъ въ тепломъ мѣстѣ, 
толкутъ, просѣиваютъ и хранятъ для употребленія. 

2 части этого порошка смѣшиваютъ съ 1 частью вольфрамово¬ 
кислаго натрія и 6 чгст&ми пшеничнаго крахмала. 

Ко всему этому, если крахмалъ требуется для свѣтлыхъ матерій, 
прибавляютъ немного индиго-кармину для подсиниваній. 

Для употребленія сначала порошокъ размѣшиваютъ съ двой¬ 
нымъ по объему количествомъ холодной воды, далѣе прибавляютъ 
вольфрамовую соль, крах мелъ и хорошо завариваютъ мѣшая, чтобы 
не было комковъ, но чтобы образовалась однородна! клейкая масса, 
которая и служитъ для накрахмаливанія бѣлья. Тчанк, накрахмален¬ 
ныя этимъ крахмаломъ, не только не воспламеняются при сопри¬ 
косновеніи съ огнемъ, но даже не тлѣютъ при сильномъ сжиганіи 
на газовомъ рожкѣ. 

Этимъ составомъ пользуются почти всѣ европейскіе театры, 
употребляя его какъ для й а летныхъ костюмовъ, такъ и для де¬ 
корацій, смѣшивая его съ красками. 

2377. Возстановленіе эластичное іи каучука. 

Современемъ каучукъ утрачиваетъ эластичность, тягучесть, и 
вещь ивъ него дѣлается негодной къ употребленію, ломается, для 
уничтоженія этого ею мочатъ отъ ’Д—2 часовъ въ нашатырномъ 
спиртѣ. 


2378. Карандаши для мѣтни бѣлья. 

Сушатъ м частей свѣже-ослжденнаго глинозема и смѣшиваютъ 
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(-та съ 2 част. порошка чернаго марганца, потомъ прибаыяытъ 
растворъ 3 част, ляписа въ 5 част, воды (дестиллированной), рас¬ 
тираютъ и дѣлаютъ карандаши, которые сушатъ и помѣщаютъ въ 
дерево, какъ обыкновенные. 

2379. Карандаши металлическіе. 

70 частей свинцу сплавляютъ съ 30 частями висмута, даютъ 
охладиться близко къ заешванш, првоавдяютъ 8 частей ртути 
и хорошо пером .нпиваютъ, слегка подогрѣвая. Когда масса сдѣ¬ 
лается однородной, отливаютъ въ формы. 

Съ увеличеніемъ количества висмута увеличивается твердость; 
съ увеличеніемъ количества свинца увеличивается чернота; съ уве¬ 
личеніемъ количества ртути увеличивается мягкость. 

2380. Карандаши копировальные. 

Дѣлаютъ густое тѣсто изъ отмученнаго графита, отмученнаго 
каолина и крѣпкаго раствора сине-фіолетоваго пигмента. Формуютъ 
въ палочки и сушатъ. 

2381. Краски масляныя, скоро высыхающія. 

80—100 частей воды, 12 частей шерлаку и 4 части буры 
нагрѣваютъ въ мѣдномъ котлѣ, постоянно помѣшивая, пока все 
распустится. Затѣмъ охлаждаютъ и разливаютъ въ бутылки. 

Эта жидкость можетъ служить также хорошимъ лакомъ; бу¬ 
дучи смѣшана съ масляною краской, она дает ъ ей свойство скоро 
сохнуть. 

?381Ь. Или. 

Взбалтываютъ 3 части бѣлаго шерлака, 1 часть нашатырнаго 
спирту и 6—8 частей воды и оставляютъ стоять 12 часовъ. По¬ 
томъ все кипятятъ до юге творенія шерлака. Такой растворъ мо¬ 
жетъ служить для лаковъ и въ смѣси съ масляными красками, 
такъ какъ очень скоро сохнетъ. 

Съ б ілыпимъ успѣхомъ этимъ лакомъ можно покрывать по¬ 
лотно, чтобы оно не промокало. 

2382. Лани сапожные. 

Эти лаки употребляются послѣ ваксы, чтобы придать кожѣ еще 
болѣе блеска и прелохрьяить ее отъ дѣйствія пыли 
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Вотъ рецептъ: 200 граммъ чернильныхъ орѣшковъ, 100 граммъ 
порошку кампешеваго дерева и 5 литровъ воды кипятятъ '/« часа 
и прибавляютъ 100 граммъ желѣзнаго купоросу и 35 граммъ мѣд¬ 
наго купоросу. Черезъ 24 часа жидкость сбиваютъ и прибавляютъ 
000 граммъ порошка сенегальской камеди, наводятъ кистью и 
чистятъ до блеска щеткой. 

2383. Или. 

50 граммъ стеарин." нагрѣваютъ съ 700 грам. скипидара н 
300 грам голландской сажи. Намазываютъ тряпкой и наводятъ 
щеткой глянецъ. 


2384. Или. 

10 граммъ шерлаку растворяютъ въ 50 грам. виннаго спирта 
и прибавляютъ 60 капель ворвани н сажи—до желаемой густоты. 
Наводятъ глянецъ губкой. Можетъ противостоять сырости. 

2385. /Іанъ матовый для стенла. 

Эфиру 560 частей, бензину 240 частей, скипидару 40 частей, 
канадскаго бальваму 10 частей. 

Сначала смолы тастворяютъ въ эфирѣ, а потомъ уже приба¬ 
вляютъ бензинъ. 


2386. Или. 

Берутъ 35 граммъ спирту въ Я5 Г , 5 граммъ бѣлаго воску, 2 
грамма скипидару. Все настаиваютъ вътеююмі мѣстѣ, а еще лучше, 
если въ теплой водѣ; а когда все распустится, прибавляютъ 10 
граммъ сѣрнаго эфира. 

2387. Ланъ для бумаги. 

Имъ кроютъ безъ всякой предварительной промазки клеемъ, 
какъ это- обыкновенно принято дѣлать при употребленіи всѣхъ 
масляныхъ и спиртовыхъ лаковъ. 

Приводимъ рецептъ приготовленія лака для бумаги: ЗоО 
граммъ воды и 35 граммъ алтейнаго корня кипятятъ '/, часа; 
отваръ спускаютъ и прибавляютъ 24 грамма порошка буры и 4 
грамма безводной (концентрированной) соды и 100 граммъ шер- 
лака, тоже въ порошкѣ. Смѣсь доводятъ до кипѣнія и, по рас¬ 
твореніи шерлака, охлаждаютъ и процѣживаютъ. 
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238В. Лакъ для масляныхъ картинъ. 

Смѣшиваютъ *Д фунта мастики съ *Д фунта порошка санда¬ 
рака, прибавляютъ 1 / я фунта венеціанскаго терпентина. ’Д фунта 
лавандоваго мае іа и ‘Д фунта стекляннаго порошку и нагрѣваютъ 
до полнаго растворенія. Затѣмъ процѣживаютъ и прибавляютъ 4 
фунта свѣтлой льняной олифы. 


2389. Лакъ для хромо-литографій. 

Растворяютъ 8 частей мастики въ 32 частяхъ скипидара; при¬ 
бавляютъ 12 частей венеціанскаго терпентина и оставляютъ на 
солнцѣ для освѣтленія. 


2390. Или. 

Растворяютъ, при нагрѣвать, *Д фунта мастики, 'Д фунта ве¬ 
неціанскаго терпентина, '/ 16 фунта гумми олеми и 2 фунта фран¬ 
цузскаго скипидару. 

2391. Лакъ черный для желѣза. 

фунта асфальта распускаютъ, при нагрѣваніи, съ 1 фунтомъ 
скипидара и прибавляютъ 24 золотника мастики. 

2392. Лакъ для штамповки тканей. 

1 фунтъ киновари. 

•Д г жженаго порошка желѣзнаго купороса 

1 , я олифы. 

Все варятъ, процѣживаютъ и разводятъ скипидаромъ до над¬ 
лежащей густоты. 

2393. Лакъ для предохраненія колленцій отъ насѣкомыхъ. 

12 граммовъ скипидару. 

35 „ нефти. 

1 капля гвоздичнаго масла. 

2 „ лавроваго масла. 

4 грамма венеціанскаго терпентина. 

Растворяютъ въ тепломъ мѣстѣ. 
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2394. Лакъ прочный, блестящій. 

80 граммъ сандарака. 

25 „ венеціанскаго терпентина. 

5 .. сахару. ' 

5 „ камфары. 

25 щ скипидару. 

400 граммъ спирту въ 95". 

Сперва толкутъ сандаракъ и взбалтываютъ его мьнутъ 5 со 
спиртомъ, затѣмъ прибавляютъ нагрѣтаго венеціанскаго териен- 
тлна и опять болтаютъ до растворенія, далѣе прибавляютъ скипи¬ 
даръ и все хорошо побалтываютъ до полнаго растворенія. Полу¬ 
ченный лакъ освѣтляется отстаиваніемъ и процѣживается чрезъ 
полотно. 

Этотъ лакъ не даетъ трещинъ. Если надо увеличить густоту, 
то сандаракъ увеличиваютъ отъ 10—20 граммъ болѣе противъ 
показанной пропорція. 

2395. Лакъ для кожи блестящій 

Къ 3 фунтамъ кипящей воды прибавляют? постоянно мѣшая 
и не давая водѣ переставать кипѣть, слѣдующія вещества: 

'/і фунта бѣлаго воску. 

2 лота желатин» 

2 „ сенегальской камеди. 

3 „ бѣлаго мыла. 

4 „ іеденцу. 

Подъ конецъ прибавляютъ 5 лотов 1 : спирту и по іслажденіи— 6 
лотовъ голландской счжи. 

Мягкой кистью наводятъ на кожу и, когда высохнетъ, посы¬ 
паютъ порошкомъ пемзы и даютъ глянецъ щеткой. 

2396 Лакъ для ножи бронзовый. 

10 частей краснаго и 5 частей пурпуроваго анилина раство¬ 
ряютъ въ 100 частяхъ 95-градуснаго спирта, что дѣлается при 
посредствѣ водяной бани:, къ полученному раствору прибавляютъ 
5 частей бензойной кислоты и кипятятъ, пока растворъ, вмѣсто 
зеленаго, получитъ коричнево-бронзовый цвѣт 1 

Этотъ растворъ, будучи смѣшанъ съ оѣлымъ спиртовымъ лакомъ, 
даетъ отличный бронзовый лакъ. 
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2397. Или. 

Смѣсь шерлачнаго лака съ густымъ растворомъ въ спиртѣ 
Фуксина 


2398- Мыло отбѣливающее. 

Очень хорошо для соломенныхъ шляпъ, шерстяныхъ к шелко¬ 
выхъ матерій. Сначала приготовляютъ обыкновенное натронное мыло, 
которое осаждаютъ (отсоливаютъ) поваренной солью, смѣшанною 
съ */» п ° вѣсу мелко истертаго двусѣрнистокислаго натрія, предва¬ 
рительно раствореннаго въ небольшомъ количествѣ воды, и полу 
ченную смѣсь высушиваютъ. 

При употребленіи этого мыла, его смѣшиваютъ съ равнымъ 
по вѣсу количествомъ воды и прибавляютъ на каждые 2 фунта 
мыла '/ 4 унціи нашатырнаго спирта; все это принимаетъ видъ 
студня, и 1 часть этого студня достаточно растворима въ 8 ча¬ 
стяхъ теплой воды. 


2399. Мыло для шерсти. 

'/» литра олеину. 

1 „ нашатырнаго спирта. 

25 граммъ соды. 

15 граммъ мярбану 

Сначала хорошо вмѣшиваютъ олеинъ съ нашатырнымъ спир¬ 
томъ, потомъ—съ содой и, наконецъ, для запаху прибавляютъ мир- 
банъ. 

2 столовыхъ ложки жидкости этой достаточно на 1 ведро 
горячей воды. 


24-00. Мыло для стирки бѣлья. 

2 фунта мыла распускаютъ, при нагрѣваніи, въ водѣ, чтобы 
образовался родъ помады, куда прибавляютъ 3 унціи нашатырнаго 
спирта и 1 унцію французскаго скипидару. 

Судя по количеству бѣлья, берутъ часть этого мыла и распу¬ 
скаютъ въ водѣ. Бѣлье замачиваютъ въ этомъ растворѣ часа 3—6, 
при чемъ не требуется ни тренія, ни бученія, отчего бѣлье выигры¬ 
ваетъ въ прочности. 
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2401. Мыло, приготовляемое новымъ способомъ. 

Деревянную кадку наполняютъ ще «окомъ 22у а " по Бома (по 
волчку, служащему для строго,, но не для соли». Получаютъ атотъ 
щелокъ, выщелачивая растворъ соды 6—7 разъ известковой водой, 
и сюда вливаютъ деревянное масло, чѣшаа, пока не образуется 
мыло, что происходитъ въ 8 10 минутъ; мыло выливаютъ въ 
формы, на В — 4 день разрѣзаютъ и сушатъ 10—15 дней. 

Такимъ же способомъ приготовляютъ мыло и изъ олеина или 
сала (выщелачиваніемъ, смотри № 2402). 

2402. Мыло, приготовляемое домашнимъ способомъ. 

Чтобы превратить 3 фунта деревяннаго масла въ мыло, берутъ 
3 фунта кристаллической соды и растираютъ въ порошокъ; кромѣ 
того, ] фунтъ негашеной извести обливаютъ водой. Когда известь 
распадется, тогда смѣшиваютъ ее съ содой, кладутъ въ деревянный 
бакъ съ продыравденншгь дномъ, которое устилаютъ сукномъ съ 
заткнутыми отверстіями. Сюда наливаютъ пальца на два сверхъ 
массы воды, размѣшиваютъ и даютъ стоять часа два; отмыкаютъ 
отверстія и спускаютъ жидкость Л» 1; хранятъ отдѣльно. Такимъ 
образомъ дѣйствуютъ раза три (Л 3), и каждую жидкость собираютъ 
отдѣльно Г этотъ процессъ называется выщелачиваніемъ; смотри 
Л* 2401). 

Наливаютъ 3 фунта деревяннаго масла и */, кружки щелока 
3 въ котелъ и ставятъ на довольно сильный огонь; поддержи¬ 
ваютъ кипяченіе и черезъ каждыя 3 — 5 минутъ прибавляютъ по 
одному стакгну щелока №3, постоянно мѣшая, пою етстъ номеръ 
весь израсходуется; тогда прибавляютъ № 2 и немного № 1. Нако¬ 
нецъ,, если замѣтятъ, что жидкость не очень хорошо соединилась 
съ масломъ, то прибавляютъ 3—4 унціи насыщеннаго раствора 
поваренной соли, отчего мыльное тѣсто тотчасъ же сгустится, от¬ 
дѣлится отъ жидкости, которой даютъ кипѣть еще полчаса, охла¬ 
ждаютъ и образовавшееся кьтло снимаютъ. 

Потомъ, вымывши котелъ, прибавляютъ немного воды и холод¬ 
ное мыло разогрѣваютъ, а когда оно закипитъ, прибавляютъ оста¬ 
токъ .V; 1 и даютъ -сипѣть еще 1 часъ, и обрязоъавшееся мыло 
отдѣляютъ, какъ въ первомъ случаѣ. 

Это мыло опять кладутъ въ котел ъ съ небольшимъ количе¬ 
ством: соды и кипятятъ, строго наблюдая, чтобы «ыло не при- 
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горѣло. Послѣ этого мыло разливаютъ въ ящики, < казанные 
гашеной известью, чтобы мыло не пристало кг ящикамъ. 

Ч< ремъ день мыло становится уже довольно твердымъ, и его 
вынимаютъ изъ ящиковъ. 

При аккуратной обработкѣ оно должно вѣсить 6 фунтовъ 

Такимъ образомъ можно приготовлять мыла изъ разныхъ жи¬ 
ровъ и сала. 


2403. Мыло для цвѣтныхъ матерій. 

Приготовляютъ хорошее натронное мыло. 

По окончаніи процесса обмыливанія, т. е. когда,, по приба¬ 
вленіи поваренной соли, готовое мыло отдѣлилось отъ щелока, къ 
мыл) прибавляютъ 30—40"/ п раствора натроваго жидкаго стекла 
въ 35 п и хорошо перемѣшиваютъ, послѣ чего выливаютъ въ про¬ 
дырявленные ящики; спустя нѣкоторое время массу разрѣзываю. ь 
па куски и даютъ просохнуть нѣкоторое время на воздухъ. 

2404. Мухи, ихъ уничтоженіе 

Траву „желѣзнякъ" кипятятъ въ достаточномъ количествѣ воды 
и спрыскиваютъ стѣяЙ. 


2405. Мазь колесная. 

6'/ частей воску растапливаютъ въ котлѣ и прибавляютъ 100 
частей бѣлой еловой смолы, 25 частей свиного сала и 30 частей 
свинцовой воды. Растапливаютъ все вмѣстѣ, не доводя до кипѣнія, 
и хорошо размѣшиваютъ. 

Эта мазь хорошо держится на осяхъ и не таетъ при скорой 
ѣздѣ. 

2406. Мазь для сбруи. 

8 золотниковъ каучука растапливаютъ съ прибавленіемъ 8 зо¬ 
лотниковъ французскаго кипи дара. Полученную смѣсь соединяютъ 
съ 20 золотниками сала, 50 золотниками ворвани и 2 золотни¬ 
ками сажи 


2407. Мазь для болотныхъ сапоговъ. 

1 фунтъ костяного масла кипятятъ па легкомъ огнѣ и приба¬ 
вляютъ къ нему '/ фунта гутаперчи, нарѣзанной мелкими ку- 



сками, и '/ фунта кастороваго масла. Она сохраняетъ долго ненро- 
мокаемостъ кожи и наводится щеткой на подогрѣтую обувь 

24Оь Мытье шерсти 

Слишкомъ 300 лѣтъ въ Турціи употребляютъ экстрактъ ра¬ 
стенія Ьеопііса ЬеопіороДшт. 

Шерсть получается замѣчательно нѣжная и мягкая, чего нельзя 
достичь ни мыломъ, ни щелочами. 

Этотт способъ мытья употребляется для дорогихъ и нѣжныхъ 
матерій 

2409. Масса для неразоивающихся куколъ 

Отъ 50—60"/,, животнаго клея, отъ 30 35"/.. пчелинаго или 

японскаго воску и 15° „ глицерину. Для сообщенія массѣ твердо 
сти к для окрашиванія ея въ бѣлый цвѣтъ, прибавляютъ отъ 30 
— В 5 */„ цинковыхъ бѣіилъ и, если требуется, то подкрашиваютъ 
какой-либо краской. 

Если требуете:! большая эластичность, то пропорція глицерина 
можетъ увеличиваться до ‘25%, а количество бѣлилъ уменьшаться, 
но чропорц’и клея и воска остаются безъ измѣненія. 

Приготовляется такъ: въ котелъ вливаютъ глицеринъ, кладутъ 
туда желатинъ и нагрѣваютъ до растворенія; потомъ прибавляютъ 
воскъ, который долженъ расплавиться Далѣе всыпаютъ бѣлила и 
какую угодно безвредную металлическую краску,—лучше всего для 
тѣлесные цвѣта —карминъ. Формуютъ, даютъ остыть и получаютъ 
головки куколъ. 

2410. Окрасна рога и кости въ черчыі; цтѣтъ. 

Веще "варятся въ насыщенномъ растворѣ свинцоваго сахара до 
тѣхъ поръ, пока получится желаемый цвѣтъ, т. с. отъ ‘/ 4 —'Д часа, 
промываютъ водой съ небольшимъ количествомъ уксусной кислоты. 

2411. И л и. 

Изъ Л* 2410 предметъ переносятъ въ холодный растворъ сѣр¬ 
ной печени. 


2412. То же, въ перламутровый. 

Изъ Дг 2410 переносятъ въ ванну изъ 1 фунта воды и 1 
лота соляной кислоты. 
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2413 То же, въ сэребрянг-сѣрый 

Изъ Л; 2410 предметъ переносятъ въ растворъ азотнокислой 
закиси ртути, нагрѣтый до 50° — 60“ Р. Изъ Л* 2410 вещи дол¬ 
жны выходить теплыни и промываться въ теплой водѣ, при чемъ 
успѣхъ вѣрный. Операція эта продолжаете? отъ 10—20 минутъ. 

2414. То же. въ шоколадный. 

Предметъ изъ Л* 2410 кладутъ въ теплый и довольно крѣп 
кій растворъ катеху и варятъ у часа Если хотятъ получить 
болѣе темный цвѣтъ, то изъ ванны катеху переносятъ въ ванну 
изъ '/, лота двууглекислаго калія и 1 фунта горячей воды; чѣмъ 
долѣе вещи будутъ находиться въ этой ваннѣ, тѣмъ онѣ будутъ 
темнѣе 


2415. То же, въ бронзово-бурый. 

Предметы, вынутые изъ .№ 2413, варятсъ въ растворѣ экст¬ 
ракта зскѵлЕна (краска нзъ конскаго каштана). 

Млн—нзъ А* 2413 вещи сначала переносятъ въ насыщенный 
водный растворъ желѣзнаго купороса, а потомъ—въ экстрактъ зе¬ 
ку л ина 

2416. Онрасна кости, дерева, шелка и проч. въ красный цвѣтъ. 

Растворяютъ одинъ золотникъ пикриновой кислоты въ У, фунтѣ 
кипящей воды и, поохлаждены, прибавляютъ у, лота нашатырнаго 
спирту. Далѣе, растворяютъ фуксинъ въ 3 дотахъ спирта, разба¬ 
вляютъ У, ф. горячей воды, прибавляютъ З г / 4 лота, нашатырнаго 
спирт» и смѣшиваютъ обѣ жидкости, послѣ того какъ цвѣтъ фук¬ 
сина исчезнетъ. 

Для окрасив кости и рога ихъ сначала погружаютъ въ слабый 
растворъ смѣси соляной съ азотной кислотъ. 

2417 Окраска перьевъ въ розовый цвѣтъ. 

Перья сначала промываютъ въ слабомъ ра^ворѣ углекислаго 
амміака вли въ слабомъ содовомъ растворѣ, для удаленія съ нихъ 
жира, промываютъ водой и сушатъ при обыкновенной темпера¬ 
турѣ Послѣ этого погружаютъ въ слабый или крѣпкій растворъ, 
по желанію оттѣнка, какой-либо анилиновой краски, растворен- 
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ной въ горячей водѣ промываютъ, просушиваютъ и слегка нама¬ 
сливаютъ деревяннымъ масломъ Для розоваго цвѣти, берутъ слабый 
растворъ фуксина; болѣе сильный даетъ цвѣтъ маджита. 

2418. То же, въ фіолетовый. 

Берется растворъ четилъ-ф і о летовый препаратъ. 

2419. То же, въ синевато-красный. 

Растворъ въ водѣ Ыеп Де Ьуоп. 

2420. То же, въ синевато-зеленоватый 

Растворъ Ыеи Де Іитіёге 

2421. То же, въ синій. 

Перья обрабатываются въ ваннѣ, состоящей изъ 30 граммъ 
соды п требуемаго количества янкелъсовой щелочной соли. Когда 
перья получатъ синій оттѣнокъ, то ихъ переносятъ въ ванну 
ивъ 30 граммъ сѣрной кислоты съ достаточнымъ количествомъ 
воды, гдѣ синій цвѣтъ проявляется окончательно, промываютъ 
выжимаютъ и сушатъ. 

Цвѣтъ этой окраски очень проченъ. 

2422. То же, въ зеленый. 

Растворомъ іо диетой зелени. 

2423. То же, въ оранжевый. 

• Растворомъ желтаго каролина. 

2424. То же, въ пансе. 

Растворомъ краснаго каролина. 

2425. То же, въ бѣлый цвѣтъ. 

Или окуриваютъ въ ящикахъ, гдѣ «ожигаютъ сѣру, или бѣлятъ 
способомъ, указаннымъ въ № 2309, и подсиниваютъ синевато¬ 
фіолетовымъ пигментомъ. 



2426. То же, съ красными и бронзовыми нончинами 

Перыі, уже окрашенныя и промасленныя покрываются на 
концахъ фіолетовымъ препаратомъ, растворенномъ, при подогрѣ 
ніп въ водяной Санѣ, въ спирту. Эту окраску наносятъ на око¬ 
нечности перьевъ посредствомъ кисточки. 

Необходимо при этомъ употреблять такіе пигменты, которые 
бы не растворялись въ водѣ; въ противномъ случаѣ при малѣйшей 
атмосферной сырости окраска можетъ раствориться. 

2427. Окраска лентъ, шелка и шелковыхъ матерій. 

Дѣлается такъ же, какъ окраска перьевъ. Смотр. .№ 2417. 
2418 и т. д., а равно ЛУЧг 2429, 2430, 2431 и 2432. 


2428. Окраска шерстяныхъ матерій. 

Дѣлается какъ Л; 2417 и т. д., а равно, какъ въ ЛіЛ» 2420, 
2430, 2431 и 2432. 

2429. Онраска перьевъ въ черный цвѣтъ. 

На '/. фунта перьевъ приготовляютъ ванну изъ 50 литровъ 
воды и 1 фунта кальцинированной соды пои темпеттурѣ 30" Ц 
Сюда погружаютъ перья на */ 4 часа, при чемъ ихъ предварительно 
натираютъ углекислымъ амміакомъ. Изъ этой ванны ихъ кладутъ въ 
растворъ азотнокислаго желѣза, крѣпостію въ 7“ Б., на 6 часовъ, 
и промыва югъ. Съ другой стороны, приготовляютъ отваръ изъ 2 
фунтовъ стружекъ кампешеваго дерева и 2 фунтовъ кверцитрону, 
и въ охлажденную до температуры руки жидкомъ кладутъ выше под¬ 
готовленный перья, и ванну постепенно доводятъ почти до кипѣнія, 
а перья, постоянно переворачивая, оставляютъ въ этой ваннѣ пока 
не получится на '.лежащій черный цвѣтъ, послѣ чего промываютъ 
водой. Далѣе перья эти поступаютъ въ ванну изъ 6 лотовъ по¬ 
таша, раствореннаго въ в литрахъ воды, куда, при хорошемъ 
взбалтываніи, прибавляютъ 1 / фунта. прованскаго масла. Когда съ 
намасленныхъ такимъ образомъ перьевъ стечетъ излишекъ жидкости, 
ихъ выжимаютъ и сушатъ или въ рукахъ по одиночкѣ, размахи¬ 
вая ими по воздуху, или передъ топящейся печью, или вѣшаютъ 
на лоткахъ, постоянно тряся эти лотки. Окончательно чистятъ 
мягкой щеткой и разглаживаютъ выпуклымъ у потомъ. 
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2430. Или 

'/ фунта перьевъ обработываютъ, какъ сказано въ Д- ‘212У, 
содой и промываютъ Послѣ этого ехъ погружаетъ въ ванну пят. 

2 фунтовъ катеху, приготовленнаго раствореніемъ въ примѣрномъ 
количествѣ воды, и въ «ту процѣженную жидкость при 40" И, 
погружаютъ перья, гдѣ держать 1—2 часа Потомъ переносятъ 
въ холодную ванну азотнокислаго желѣза въ 3—4" Б. и держать 
1 часъ; промываютъ и окрашиваютъ, какъ сказано въ Ді 2429. 

2431. То же, въ коричневый. 

Перья подготовляютъ, какъ сказано въ .IV* 2429 и 2430, и 
на '/, фунта перьевъ берутъ 2 фунта катеху, раствореннаго въ при¬ 
мѣрномъ количествѣ воды; послѣ этого слѣдуетъ ванна изъ ’Д фунта 
дву хромо кислаго калія, раствореннаго также въ примѣрномъ ко¬ 
личествѣ воды, и при 50"—60" Ц. перья остаются до полнаго 
проявленія цвѣта. Бели цвѣтъ желаютъ сдѣлать болѣе густымъ, 
то операцію эту можно еще разъ повторить. 

2432. То же, въ темно-коричневый. 

Подготовляются перья, какъ сказано въ № 2429, пропуска¬ 
ются чрезъ древесноуксуснокислое желѣзо, крѣпостью въ 2® Б., въ 
холодномъ состояніи, и затѣмъ—въ хромовую ванну № 2431. 

2433. Онрашиваніе овчинъ въ черный цвѣтъ. 

На 5 овчинъ дѣлаютъ ванну изъ 5"/„ уксуснокислаго желѣза, 
куда прибавляютъ 1 фуитъ уксуснокислаго свинца п 2 фунта 
свинцоваго глету, и въ этомъ замачиваютъ овчины на 48 ча¬ 
совъ; затѣмъ прополаскиваютъ холодной водой и переносятъ на 

3 часа въ растворъ изъ 8 унцій ‘- рома и такого количества 
воды, чтобы овчины свободно могли помѣститься. Далѣе 4 раза 
промываютъ и оставляютъ иа 24 часа въ растворѣ изъ 10 фунтовъ 
экстракта синяго сандала, 2 фунтовъ куркумы и небольшого ко¬ 
личества уксуснокислой мѣди. Послѣ этого обработываютъ масломъ 
(смотр. Л& 2429). 

2434. Окрашиваніе фанеръ въ черный цвѣтъ. 

Дерево, изъ которого рѣжутъ фанеры, должно быть не старое 


•>*> 
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и не лежалое: при обработкѣ его кладутъ въ проточную воду, 
гдѣ держатъ отъ 5—7 дней, сушатъ на вольномъ воздухѣ и окра¬ 
шиваютъ или въ баркахъ или покрываютъ краской нѣсколько 
разъ мягкой кистью. 

Въ котелъ кладутъ 3000 частей синяго сандала, наливаютъ 
уксусомъ, чтобы имъ покрылся весь сандалъ, н варятъ 3 часа, 
послѣ чего прибавляютъ 500 частей мѣднаго купоросу въ по¬ 
рошкѣ, 250 частей желѣзнаго купоросу и 34 части чернильныхъ 
орѣшковъ, также въ порошкѣ, и варятъ* въ атомъ фанеры, пока 
онѣ примут ь надлежащій черный цвѣтъ. 

2435. То же, въ голубой. 

Распускаютъ 12 частей индиго въ 500 част, купороснаго масла. 
Когда индигз начнетъ распускаться, то вливаютъ его въ корыте 
съ водой, и когда индиго совершенно распустится, то тогда кладутъ 
фанеры и окрашиваютъ. 

Количество воды зависитъ отъ достоинства ивднго, что можно 
узнать изъ практики. 

2436. То же, въ желтый. 

Фанеры варятъ 3 часа въ водѣ, куда прибавлено 200 частей 
изрѣзанныхъ барбарисовыхъ корней и 12 частей куркумы; фанеры 
часто переворачиваютъ Когда краска остынетъ, прибавляютъ 6 
частей крѣпкой водки (азотной кислоты). 

2437. То же, въ зеленый. 

Фанеры окрашиваютъ, какъ сказано въ № 2436, но вмѣсто 
крѣпкой водки прибавляютъ индиго, растворенное въ купоросномъ 
маслѣ (смет. № 2435). 

2438. То же, въ красный. 

Фанеры кипятятъ 3 часа въ экстрактѣ краснаго сандала, по¬ 
томъ прибавляютъ 6 частей квасцовъ, 6 частей крѣпкой водки 
и поддерживаютъ краску въ теплѣ до полнаго окрашиванія. 

2439 То же, въ пурпуровый. 

100С частей синяго сандала смѣшиваютъ съ 250 частями 
краснаго сандала, наливаютъ воды и варятъ 4 часа; потомъ при- 
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бавляютъ 186 частей очищеннаго поташа и варятъ фанеры до 
полнаго цвѣта. 


2440. То же, въ оранжевый. 

Фанеры окрашиваютъ въ зкелтый цвѣтъ, какъ сказано въ .V- 
2436, но безъ прибавленія крѣпкой водки. 

Примѣчаніе. Въ послѣднее время окраска фанеръ произво¬ 
дится анилиновыми красками, которыя даютъ цвѣта 
болше яркіе, но зато они не такъ прочны, какъ вти 
окраске, такъ какъ эти окраски не боятся ни атмосфер¬ 
ныхъ перемѣнъ, не свѣта, чтб весьма важно, хотя спо¬ 
собы эти, сравнительно съ анилиновыми красками, дороже 
значительно. 

2441. Порошокъ для чистки стали и желѣза. 

Берутъ 20 частей желѣзныхъ опилокъ, 2 части нашатыря, 12 
частей буры и 1 часть копайскаго бальзама; все сплавляютъ въ 
тиглѣ при большомъ жарѣ, по охлажденіи толкутъ и просѣиваютъ 
чревъ шелковое сито. 

2ОД2. То же, для всѣхъ металловъ. 

Берутъ 6 частей углекислой магнезіи и 1 часть кровавину— 
все въ самом ъ мелкомъ порошкѣ; просѣиваютъ чрезъ шелковое сито. 

2443. То же, для золота. 

Смѣшиваютъ ’Д фунта порошку очищеннаго мѣла, 7'Д ло¬ 
товъ -порошку глины, 8 лотовъ свинцовыхъ бѣлилъ, І’Д лота угле¬ 
кислой магнезіи н I/ 1 , лота крокусу. Чистятъ замшей. 

2444. Порошокъ дезинфекцирующій для ретирадъ. 

100 фунтовъ порошку негашеной навести, 20 фунтовъ по¬ 
рошку сухого древеснаго угля, 10 фунтовъ порошку сухого торфа 
и V* Фупта карболовой простой, нечистой кислоты, которая пре 
дварительЕгі смѣшивается съ торфомъ. Хранятъ въ закупоренныхъ 
банкахъ или боченкахъ. 

Для употоеблегя. чтобы уничтожить вапахъ въ ватеръ-клозетѣ, 
достаточно 1 лота этого порошка. 


00*г 
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Пятна, ихъ выводка изъ тканей. 

244-5. Пятна отъ сахаря клея, нрови и яицъ. 

Эти пятна уничтожаютъ обыкновенной промывкой въ водѣ; 
при сахарныхъ — безразлично, горячей илп холодной водой; при 
клеевыхъ - обязательно горячей, а при кровяныхъ —обязательно хо¬ 
лодной во цой. 


2446. Жирныя пятна. 

Изі. бѣлья всего лучше удалять стиркой съ миломъ. Окра¬ 
шенныя шерстяныя или бумажныя ткани слѣдуетъ чистить теплымъ 
растворомъ мыла илп нашатырнымъ спиртомъ, & шелковыя—сѣр- 
пымъ яфиромъ, хлороформомъ, бензоломъ, а если цвѣта не очень 
нѣжны, то и бензиномъ чистымъ. 


2447. Г.ятна отъ масляной краски, лака смолы. 

Сначала оттираютъ бензиномъ или теплымъ скипидаромъ, про¬ 
мываютъ въ тепломъ випномъ спиртѣ или, если цвѣтъ матеріи 
проченъ, теплой мыльной водой. 

2448. Пятна стеариновыя. 

Оттираютъ прямо 95-ти-градуснымъ виннымъ спиртомъ. 

2449. Пятна отъ растительныхъ нрасокъ, вина, ягодъ и лроч. 

На бѣлыхъ тканяхъ пятна сначала уничтожаютъ водой, отжи¬ 
маютъ, чтобы ткань была слегка влажная, и окуриваютъ зажженной 
сѣрой, послѣ чего промываютъ хорошо водой и сушатъ. Цвѣтныя 
ткани промываютъ теплой мыльной водой или нашатырнымъ 
спиртомъ. 

Или —смочить молокомъ и оставить до стирки. Этотъ способъ 
то іько тогда хорошъ, когда красное вино не было подкрашено 
фуксином ь. Если пятпа—отъ ягодъ, то простирываютъ въ теплой 
мыльной водѣ н поі-омъ кладутъ въ молоко, цока не исчезнутъ 
пятна. 
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2450. Пятна отъ ализариновыхъ чернилъ. 

Если цвѣтъ ткани позволяет ь, то пятна такого родя хорошо 
уничтожаются виннокаменной кислотой, слабой соляной кислотой, 
хлористымъ оловомъ или лимонной кислотой. Изъ шерстяныхъ 
сатер'й—слабой соляной кислотой; если же цвѣтъ не дозволяетъ, 
то насыщеннымъ растворомъ яирофосфорнокислаго натрія. 

2451. Пятна отъ орѣшновыхъ чернилъ. 

На бѣлыхъ тканяхъ уничтожаютъ жавелевой водой, теплой 
хлорной водой или же насыщеннымъ растворомъ пирофосфорно¬ 
кислаго натрія, который преимущественно употр) бляется при 
нѣжныхъ цвѣтахъ шелковыхъ матерій. 

2452. Пятна щелочныя. 

На бѣльѣ уничтожаются простой промывкой въ водѣ. Для 
крашеныхъ бумажныхъ, шерстяныхъ и шелковыхъ матерій—ли¬ 
монной кислотой, для чего ткани предварительно смачиваютъ водой. 

2453. Пятна отъ разныхъ кислотъ и плодовыхъ соновъ. 

На бѣльѣ—промывкой водой, а для прочихъ тканей—наша¬ 
тырнымъ спиртомъ. 

2454 Пятна отъ нолесной пази, дегтя и проч. 

На бѣльѣ уничтожаютъ стиркой въ горячей водѣ съ миломъ 
съ прибавленіемъ небольшого количества нашатырнаго спирту и ски¬ 
пидару. Окрашенныя шерстяныя и бумажныя ткани сперва нати¬ 
раются теплымъ саломъ или коровьимъ масломъ, затѣмъ намыли¬ 
ваютъ и спустя нѣкоторое время трутъ скипидаромъ поперемѣнно 
съ водой 

Точно такъ же поступаютъ и съ шелковыми тканями, но, вмѣсто 
скипидара, берутъ бензинъ и трутъ не съ лицевой, а сь задней 
стороны. 

2455. Пятна отъ кофе со ошвнами кли ішшлада. 

Шша трутъ чистымъ глицериномъ, моютъ въ теплой водѣ и 
сушатъ. 
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2451 И л н. 

Растворяютъ желтокъ въ теплой водѣ, потомъ прибавляютъ 
немного спирту и трутъ жесткой щеткой. 

2457. Пятна отъ азотной нислоты. 

Свѣжія пятна намачиваютъ растворомъ марганцовокислаго 
калія и смываютъ водой. На рукахъ—тотъ же способъ но послѣ 
обмываютъ слабымъ растворомъ сѣрнистой кнслоты. 

2458. Паяніе холодное. 

1 часть металлическаго натрія растворяютъ въ 50 — 60 ч. ртути. 

Бъ то же время приготовляютъ пломбу изъ осажденной по¬ 
средствомъ цинка изъ мѣднаго раствора порошкообразной мѣди, 
промытой и высушенной съ 2 частями ртути. 

При паяніи сначала поверхность натираютъ амальгамой натрія, 
а затѣмъ - амальгамой мѣди; чрезъ 3—4 часа масса отвердѣетъ. 

2459. Поливка растеній и цвѣтовъ. 

Порошокъ камфары настаиваютъ въ водѣ и этимъ поливаютъ 
цвѣты и растенія, отчего они лучше всходятъ, хорошо растутъ 
и въ нихъ не заводятся черви. 

2460. Почва, ея удоореніе. 

250 частей селитры. 

200 „ двуфосфорнокислаго амміака. 

50 „ нашатырю. 

400 „ азотнокислаго амміака. 

60 „ глины. 

40 „ желѣзнаго купоросу. 

Все превращаютъ въ порошокъ и хорошо смѣшиваютъ. 4 
грамма этой смѣси разводятъ въ 1 фунтѣ воды и еженедѣльно 
поливаютъ цвѣты этимъ растворомъ, отчего они даютъ ростъ въ 
4 раза сильнѣе. 

2461. Потѣніе стеколъ. 

Чтобы избѣжать потѣнія оконныхъ стеколъ, а также очковъ, 
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биноклей и пр., слѣдуетъ ихъ хорошо протереть и сказать самымъ 
тонкимъ слоемъ чистаго глицерина, который самъ по себѣ ни¬ 
сколько не будетъ мѣшать ясности, но отвратитъ потѣніе, про¬ 
исходящее отъ разности температуръ. 

2462. Плѣсень, ея уничтоженіе. 

Какъ извѣстно, къ питательнымъ веществамъ и напиткамъ, 
во избѣжаніе ихъ броженіи, вслѣдствіе котораго и появляется 
плѣсень, обыкновенно прибавляютъ немного салициловой кислоты; 
хорошо такъ же, гдѣ возможно, прибавлять сѣрнокислый хининъ, 
который предотвращаетъ плѣсень какъ въ растительныхъ, такъ и 
въ животныхъ продуктахъ. А потому его съ выгодой можно 
прибавлять къ клеш, черниламъ, растворамъ декстрина, гумми¬ 
арабика, крахмала и т.' п., кромѣ, конечно, питательныхъ про¬ 
дуктовъ и напитковъ, такъ какъ онъ, по своей горечи, здѣсь не 
можетъ имѣть мѣста. 

2463. Смѣсь охлаждающая. 

1 часть азотнокислаго амміака и 1 часть дестиллиров&нной 
воды понижаетъ темературу до—16*. Если выпарить эту соль, то 
она опять можетъ служить для этого же дѣла. 

2464. Или. 

5 ч. азотнокислаго амміака. 

5 „ селитры. 

12 ■„ воды. 

Смѣсь эта понижаетъ температуру до—12®. 

2465. Или. 

1 часть поваренной соли и 

1 „ толченаго льда. 

Смѣсь эта понижаетъ температуру до—26°. 

2466. Смѣсь согрѣвающая. 

Для этой цѣли лучше всего брать негашеную инвестъ, такъ 
какъ, при подсыпаніи ея въ воду малыми частями она согрѣ¬ 
ваетъ до+ЗООЦ., если оличество извести дойдетъ до равнаго ко¬ 
личества взятой воды. 
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2467. Сургучъ красный. 

120 частей шерлаку 
80 „ венеціанскаго терпентину. 

90 „ киновари. 

20 „ скипидару. 

30 „ магнезіи. 

Сначала терпентинъ, скипидаръ и шердакъ плавятъ, а затѣмъ 
прибавляютъ порошокъ магнезіи и киновари. 

2468 Или. 

'/ 4 килло. вевецшаскаго терпентину. 

1 „ шерлаку. 

1 „ киновари. 

1 1 „ карминъ-лаку. 

У, „ висмутовыхъ бѣлилъ. 

65 граммъ порошку драконов, крови. 

Приготовляется какъ .4: 2467. 

2469 Сургучъ черный. 


480 

частей 

шерлаку. 

520 

я 

венеціанскаго терпентину. 

460 

я 

канифоли. 

80 

я 

сажи. 


Приготовляется какъ № 2467. 

2470. Сургучъ зеленый. 

50 частей шерлаку. 

40 „ венеціанскаго терпентину. 

80 „ канифоли. 

15 я гипсу. 

30 я мѣлу. 

30 „ лерной сини и минеральной желчи, по желанію цвѣта 

Приготовляется какъ Л» 2467. 

2471. Сургучъ розовый 

' г кило венеціанскаго терпентину 
1 „ шерлаку. 
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*/' в карминъ-лаку. 

1 „ висмутовыхъ бѣлилъ. 

Приготовляется какъ Л* 2467. 

2472. Сургучъ голубой. 

С кило венеціанскаго терпентину. 

1 „ шерлаку 

1 „ висмутовыхъ бѣлилъ 

У, , берлинской лазури. 

Приготовляется какъ Л; 2467 

2473. Сургучъ синій. 

'/, кило венеціанскаго терпентину 
1 „ шерлаку 

У, я висмутовыхъ бѣлилъ 

У. „ берлинской лазури 

Приготовляется какъ № 2467. 

2474. Сургучъ золотой 

У, кило венеціанскаго терпентину. 

1 я шерлаку краснаго. 

125—200 граммъ бронзоваго попошка. 

Приготовляется какъ № 2467. 

2475. Сургучъ бѣлый, 

У 4 кило венеціанскаго терпентину. 

1 „ шерлаку. 

• У,—і У, л висмутовыхъ бѣлилъ. 

Для запаху прибавляютъ немного толутанскаго бальзама. При¬ 
готовляется какъ № 2467. 

2476 Сургучъ прозрачный 

30 іастей бѣленаго шерлаку. 

35 л венеціанскаго терпентину. 

40 „ мастики. 

20 л цинковыхъ бѣлилъ. 

Приготовляется какъ IV’ 2467. 
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24-77. Серебреніе порошкомъ. 

Соединяютъ въ темной комнатѣ сухое хлористое серебро В 1 /, 
части, порошка кремортартара 7 частей, порошку доваренной соли 
іу 1 частей. Сохраняютъ въ темныхъ склянкахъ. При употре¬ 
бленіи смачиваютъ слегка тряпку, берутъ на эту тряпкг ні много 
порошка и трутъ мѣдныя вещи, предварительно хорошо вычищен¬ 
ныя; когда получатъ хорошо посереоренныя вещи, то ихъ промы¬ 
ваютъ въ водѣ и досуха обтираютъ чистой тряпкой. 

2478. Серебреніе жидкостью. 

1 часть ляписа растворяютъ въ 18—20 частяхъ дестиллиро- 
ваыной воды и прибавляютъ '/» части нашатырю, 2 чтет и сѣрно- 
ватокислаго натрія и, наконецъ, 2 части отмученнаго мѣту. 

Этой жидкостью натираютъ хорошо вычищенныя мѣдныя вещи, 
промываютъ ихъ потомъ водой и вытираютъ досуха. 

2479. Цементъ, скоро затвердѣвающій. 

60 частей хорошаго молотаго песку илг кварцу. 

15 „ «леней навести. 

20—40. я хлористаго кальція. 

Смѣсь эту помѣщаютъ въ тигель и накаливаютъ докрасна 
Остужаютъ, толкует, и просѣиваютъ. Будучи разведена съ водой, 
она затвердѣваетъ даже подъ водой въ 25 минутъ Если взять 
двойное количество извести, то затвердѣліе происходитъ чрезъ 
15 минутъ. 


2480. Чернила для гектографа фіолетовыя. 

1 часть фіолетоваго метиламин». 

1 „ спирту въ 95 е . 

7 я дестил лированной воды. 

2481. То же, нрасныя. 

2 части уксуснокислаго розоваго анилина. 

1 , спирту въ 95 '. 

10 , дестиллир. воды. 
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Чернила дла письма. 


2482. Черныя французскія. 

55 частей чернильныхъ орѣшковъ въ крупномъ порошкѣ. 
30 „ стружекъ синяго сандала. 

30 , желѣзнаго купороса. 

8 „ мѣднаго купороса. 

2 я квасцовъ. 

1500 * воды. 

1 граммъ сѣрнокислаго хинина. 

Сначалч варятъ орѣшки чернильные со стружками сипяго сан¬ 
дала, потомъ, по порядку, прибавляютъ все остальное. 


2483. То же, по способу Леонарди—ализариновыя. 

Дѣлаютъ отваръ ивъ 42 частей чернильныхъ орѣшковъ, В ча 
стей голландскаго крона и 150 частей воды, процѣживаютъ и приба- 
бавляютъ 5*/ а частей желѣзнаго купороса, 2 части раствора дре¬ 
весно-уксуснаго желѣза и 5 1 /, частей сѣрнокислаго индиго, ко¬ 
торое приготовляется такъ: 1 часть индиго растворяютъ въ 4 ча¬ 
стяхъ самой крѣпкой, дымящейся ( яордгаувенской) сѣрной кислоты, 
нейтраливуютъ поташомъ, отфильтровываютъ и полученный оста¬ 
токъ хорошо промываютъ на фильтрѣ. 


2484. Чернила черныя, по придворной фармакопеѣ. 

4 фун. толченыхъ чернильныхъ орѣшковъ обливаютъ 40 фунта¬ 
ми воды, потомъ прибавляютъ прокаленнаго желѣзнаго купороса 
2 1 / в фунта, толченой гвоздЬки 1 унцію и 2'/, фунта растертаго 
гумми-арабика съ 10 фун. воды. Все вскипятить въ вакрытой 
посудѣ и поставить на 8 дней, часто мѣшая; процѣдить чрезъ 
холстъ. 


2485. Или обыкновеннымъ способомъ. 

Берутъ китайскихъ чернильныхъ орѣшковъ, крупно истолчен¬ 
ныхъ, и смѣшиваютъ пополамъ съ рубленой соломой, чтобы предот¬ 
вратить слѣпленіе, послѣ чего ихъ кладутъ въ высокій, но узкій бо¬ 
ченокъ, въ днѣ котораго нридѣланъ кранъ, а надъ нимъ другое 
продыравленное дно на которое и помѣщаютъ орѣшки. Потомъ 
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наливаютъ на нихъ столько горячей воды (но не кипятку, иначе 
чернила будутъ плѣсневѣть), чтобы вся масса покрылась водой; 
тогда отворяютъ настолько кранъ, чтобы жидкость вытекала но 
каплямъ; се собираютъ и опять вливаютъ въ боченокъ, и эту опе¬ 
рацію повторяютъ до тѣхъ поръ, пока получится экстрактъ 
густоты 5—6“ Б. Если экстрактъ будетъ гуще, его разбавляютъ 
водой, въ противномъ случаѣ сгущаютъ выпариваніеи». Чтобы 
экстрактъ не плѣсневѣлъ, прибавляютъ на каждый литръ 3—& ка¬ 
пель чистой карболовой кислоты или, еще лучше, салициловой, 
которая не имѣетъ запаха и не ядовита. Берутъ 1 литръ этого 
5" экстракта и прибавляютъ 45 граммъ желѣзнаго купороса и отъ 
20—30 граммъ сенегальской камеди. Или — орѣшковаго экстракта 
7, литра, желѣзнаго купороса 45 граммъ, камеди 20—30 граммъ 
и экстракта синяго сандала литра. 

2486. Чернила хромовыя или кампешевыя. 

Растворяютъ 15 частей экстракта синяго сандала въ 900 ча 
стахъ горячей воды, даютъ отстояться и сливаютъ свѣтлый ра¬ 
створъ, нагрѣваютъ до кипѣнія и прибавляютъ 4 части кристал¬ 
лической соды и, наконецъ, но каплямъ, при постоянномъ помѣ¬ 
шиваніи, растворъ ивъ 1 части двухромокислаго калія въ 100 
частяхъ воды , Чернила эти обладаютъ пріятнымъ сине-чернымъ цвѣ¬ 
томъ, хорошо сходятъ съ пера и легко сохнутъ на бумагѣ. 

2487. Или. 

20 кило кампешеваго экстракта (синій сандалъ) растворяютъ 
въ 200 литражъ горячей воды, отстаиваютъ и сливаютъ свѣтло- 
коричневый растворъ. Въ то же время растворяютъ 10 кило 
амміачныхт. квасцовъ въ 20 литрахъ горячей воды Обѣ жидкости 
смѣшивают ъ и прибавляютъ сперва 0,2 кило сѣрной кислоты, за¬ 
тѣмъ 1,5 кяло мѣднаго купороса, раствореннаго въ 20 литрахъ 
воды. Полученныя чернила оставляютъ на нѣсколько дней въ от¬ 
крытомъ сосудѣ, для развитія окрашивающихъ началъ. Чернила 
эти имѣютъ цвѣтъ пурпурово-красный или фіолетово-синій. Хо¬ 
рошо сходитъ съ пера. Написанное потомъ превращается въ кра 
сивлй черный цвѣтъ. 


2486 Чернила копировальная 

250 кило кампешеваго экстракта 
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100 кию квасцовъ. 

1 Ч „ желѣвнаго купороса. 

17 „ мѣднаго купороса. 

2489. И л и. 

10 граммъ чернильныхъ орѣшковъ. 

100 _ желѣзнаго купороса. 

300 „ стружекъ кампешеваго дерева 

Варятъ, пока получится ивъ І'Д литра воды только 1 литръ, 
потомъ прибавляютъ: 

250 граммъ патоки. 

15 „ гумми-арабику 

50 „ спирту и 

5 капель какой-либо душистой эссенціи. 

Отстаиваютъ и процѣживаютъ чрезъ полотно. 

2490. Или. 

Въ 500 граммахъ кипящей воды растворяютъ 100 граммъ 
кампешеваго экстракта, 1 граммъ хромо кислаго калія и 4 грамма 
желѣвнаго купороса. Къ этой смѣси прибавляютъ 10 граммъ индиго- 
кармину, раствореннаго въ 12 граммахъ (24®/ ( ) глицерина. Если 
хотятъ получить чернила еще гуще, то прибавляютъ 5 — 6 граммъ 
сахару. 

2491. Чернила штемпельныя, красныя 

Гастворяютъ фуксинъ въ безводномъ, химически чистомъ, го¬ 
рячемъ глицеринѣ и послѣ примѣшиваютъ столько декстрина, 
чтобы масса, послѣ нѣкотораго стоянія, получила бы иввѣстную 
густоту. 

2492. То же, лиловыя. 

Пигментъ ѵіоіеі растворяютъ въ горячемъ глицеринѣ и даютъ 
охладиться; затѣмъ прибавляютъ декстрину. 

2493. То же голубыя. 

Приготовляются какъ № 2491, только берется голубой анилинъ. 

2494. Чернила для письма, фіолетовыя. 

1 часть сине-фіолетоваго анилина въ 300 частяхъ воды. 
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2495. Чернила зеленыя. 

1 іагть іодистой зелени растворяютъ въ 100 — ПО частяхъ 
воды. Небольшая прибавка пикриновой кислоты сообщаетъ желто- 
зеленый цвѣтъ. Эти чернил? очень эффектны. 


2496. Чернила желтыя. 

1 часть пикриновой кислотьт растворяютъ въ 120—140 ча¬ 
стяхъ воды. Анилиновая не красивы. 


2497. Чернила-золотыя или серебряныя 

Листки яусснвнаго золота или серебра или чистаго металла 
золота или серебра растирают! въ агатовой или фарфоровой ступкѣ 
съ медомъ, промываютъ въ горячей водѣ и даютъ отстояться. 
Этотъ Лорошокъ кипятятъ съ слабой сѣрной или соляной кисло¬ 
той, судя потому, какой желаютъ получить оттѣнокъ. Послѣ этого 
дѣлаютъ растворъ изъ 1 части гумми-арабика въ 4 частяхъ воды, 
прибавляютъ 1 часть жидкаго каліеваго стекла и растираютъ съ 
надлежащимъ количествомъ полученнаго порошка. 


2498. Чернила красныь. 

Лучшими эти чернила приготовляются ивъ воднаго раствора 
яознна съ прибавленіемъ гумми-арабика Если къ нимъ прибавить 
немного пикриновой кислоты, то можно получать болѣе темныя. 

Смѣсь раствора эозина съ эритроэиномъ даетъ болѣе розовый, 
пріятный оттѣнокъ, а одинъ эритрозинъ — очень чистыя розовыя 
чернила. 

Растворъ флексина —самыя пріятныя красныя чернила. 


2499. Чернила для иѣтни бѣлья, черныя 

1 ■/ грамма чернаго резорсина смѣшиваютъ съ 60 каплями 
соляной кислоты и 42—43 граммами крѣпкаго спирта, разбавляютъ 
горячимъ растворомъ гумми-арабика—27 частей въ 170 частяхъ 

ВОДЫ. 
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2500 То же, пурпуровые 

Полотно сначала покрываютъ растворомъ гумми-арабика и со¬ 
дой, хорошо проглаживаютъ (когда высохнетъ) утюгомъ и пишутъ 
растворомъ 1 драхма хлористой платины въ 2 унціяхъ воды. 
Когда написанное высохнетъ, ихъ покрываютъ растворомъ хлори¬ 
стаго олова, отчего написанное сдѣлается пурпуровымъ. 
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71 Фрикадель изъ орѣховъ — 

72. Пирогъ-кулебяка по-русски . 41 

73. Пирогъ-коровай изъ блиновъ. — 

74. Пирогъ-коровай съ рисомъ и 

мозгами ...... 42 

75. Пирогъ-растегай съ рыбой . — 

7і Пирогъ или нирожки-растег&и 

съ мясомъ. — 

77. Пироп, или пирожки съ говя¬ 
диной .43 

79. Пирогъ или пирожки изъ те¬ 
лятины . . — 

79. Пироп иди пирожки изъ до¬ 
машней птицы по-графски . — 

НО. Пирогъ или пирожки чзъ дичи — 

81 Пироп, или пирожки Париж 

скіе ... — 

82 Пирогъ или шірожкі изъ пе- 

“енки налимовъ 44 

Пирогъ архіерейскій — 

84. Пирогъ царскій или пирожки — 

85 Пирогъ или пирожки изъ ра¬ 
ковъ . , ... .45 

86. Пирогъ или пирожки но-люби- 

бительеки .... — 

87 Пирогъ или пирожки .Рояль" — 

88 Пирон, или пирожки съ моз¬ 
гами .46 
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891). Миногъ или пирожки изъ свѣ¬ 
жей капусты .... .46 

89а. Пирогъ или пирожки изь ѵор- 

І.ОШІ ... — 

90 Пироп, или пирожки изъ свѣ¬ 
жей ..анусты съ цыплятами . — 

91. Пирогъ или пирожки изъ ки¬ 
слой капусты ..... 47 

92. Пирогь или пирожки изъ ки¬ 
слой капусты съ .грибами . — 

93. Пироп, или пирожки съ ки¬ 
слой капустой и рыбой . — 

94. Пирогъ или пирожке сі Іи- 

слой капустой, съ рыбой и съ 
грибами — 

95 Пирог ь или пирожки съ свѣ¬ 
жими грибами. — 

96. Пирогъ или пирожки изъ су- 

.ихъ грибовъ. 

97. Пироі ь или пирожки еъ соле 

нычи грибами . . 48 

98 Пироп, или пирожки съ греч¬ 
невой кашей и гриоам.і . — 

99. Пирогъ или пирожки съ рг 

сомъ и грибами . . — 

100 Пирогъ или пирожки съ ри¬ 
сомъ и рыбой . — 

101. Пирогъ или пирожки съ пшен¬ 
ной кашей . . . — 

102. Пироп, или пирожки съ ка¬ 
шей изъ смоленскихъ крупъ . 49 

103 Пирогь или пирожки еъ ка¬ 
шей изъ ячменныхъ крупъ - 

101. Пирогъ или пирожки съ ка¬ 
шей изъ овсяныхъ крупъ . — 

105. Пироп, или пирожки изъ ры¬ 
бы И ВЯЗИІИ .— 

106 Пирогъ или пирожки съ ли 

воромъ — 

107. Пирогь или пирол.ки съ пе¬ 
ченкой и кашей 50 

108 Пирога татарскій. — 

109 Пирожки блинчатые 
109 Блинчатыя кромееки 

ПО Пирожки нетитъ-бупгь ... 51 

Общее примѣчаніе къ пкрож 

КИМЪ 

111 Воловань' — 

112 Шпекъ-кухсиъ.~ 

113. Пюре изъ птицъ домашнихъ . 53 

114. Пюре изъ дичи. — 

115 Пюре изъ разной зелени — 

116. Пюре изъ каштановъ — 

117. Пюре изъ картофеля ... 53 

118. Пюре изъ земляной груши и 

пр овощей .— 

119. Пюре изъ гороха, бобовъ и 

чечевицы. . . — 

120. Пюре 1131. крут. ... 

121. Пюре изъ помъ д-амур,.,томагі. — 

122. фрюіюръ. — 
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ОТДѢЛЪ III. 


Жидкія горячія и холодныя блюда. 


-ѴЛ 

123. Бульонъ изъ говядины. Кон- 
соме 

'24. Бульонъ изъ кореньевъ 

125 Бульонъ изъ дичи. Консои. 

126 Бульонъ, или консоме, по- 

англійски . . . . . 

127. Бульонъ, или консоме, по- 
французски . . . . 

Общее примѣчаніе къ бульо¬ 
намъ .... . . 

128 Борщъ, или бураки 

129 Еорщъ малороссійскій . 

130 Бураки . 

131 Борщъ іюльскій 

132 Борщъ грибной (постный). 

133 Борщъ ИЗЪ луку (ПОСТНЫЙ■ 

134 Борщъ илъ іеченой свеклы 

(ПОСТНЫЙ). 

135. Борщъ изъ селедки (постный) 

136. Разсольникъ изъ куриіш 

137. Разсольникъ изъ индѣйки 
138 Разсольникъ изъ утки . 

139. Разсольника изъ уся 

140. Разсольникъ изъ сердца 

141. Разсольникъ изъ жаренаго 

гуся. 

142. Разсольникъ изъ копченаго 

гуся. 

143. Разсольникъ изъ поросенка . 
144 Разсольникъ изъ свияаны 

145. Разсольникъ изъ телятины . 

146. Разсольникъ изъ баранин: ’ 

147. Разсольникъ изъ зайца . . 

148. Разсольникъ изъ почекъ . . 

149. Разсольникъ изъ гусиныхъ 

иотроховъ ... . 

150. Разсольникъ по-польски 

151. Супъ изъ’ кореньевъ . . . 

152. Супъ французскій ... 

163 Супъ цретаньврт . , 

154. Супь весѵнвій. 

155. Супъ жульенъ. 

•56. Суть армянскій хашо . . . 

157. Супъ грузинскій чахиртма 

158. Супъ итальянскій. 

159. Или. 

160. Супъ польскій 

161. Супъ малороссійскій, кулешъ 

162 Супъ царски! , . 

163. Супъ королевскій іРоІая: а 1п 

Беіпе). 

164. Супъ желточный .... 

165. Супъ яичный. 

166. Супъ ОВСЯНЫЙ (ПОСТНЫЙ! 


Стр. 

57 

58 


59 

60 

61 

62 


64 

65 


I №№ 

167 Или . 

1С8. Супъ гороховыя 

17і). Сунъ нтальянекіР 

171. Супъ съ гренками изъ фарша 

172 Супъ съ гренками, изъ сыра- 

173. Или ..... 

174. Супъ съ гренками изъ селедки 

175. Супъ съ гренкцми изъ сарди¬ 
нокъ . 

176 Супъ съ гренками изъ анчо¬ 
усовъ ... 

177 Супъ съ кнелью изъ куръ 

178. Супъ съ кнелью изъ домашней 

немцы . . - 

179. Супъ съ кнелью изъ дичи. 

180. Супъ съ кнелью изъ раковъ 

181. Супъ съ кнелью изъ рыбы 

182. Супъ съ кляромъ. 

183 Супъ пъ клег.КаМг изъ муки, 
твердыми ... 

184 Супъ съ клецками изъ муки, 
нужными 

185. Супъ съ клецками изъ бѣлаго 

хлѣба . 

186. Супъ съ клецк&жь по-шведски 

187 Супъ съ клецками изъ печешш 

188. Сѵпъ съ клецками изъ крупъ 

189. Супъ съ клецками изъ яицъ. 

190. Супъ сыпоцками изъ творогу. 
190а Супъ съ клецкам і. изъ раковъ 
190Ъ. Супъ съ ілецками изъ рыбы 

191 Супъ съ клецками изъ кост¬ 
ныхъ мозговъ . 

192 Супъ съ клецками изъ карте 

феля. 

193. Супъ съ -иѳцками шшкарен- 

ными ... . . 

194. Супъ съ клецками по-вѣнски 

195. Супъ съ клецками по-берлим- 

оки. 

196. Суиъ съ ушками изъ говя- 
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66 

6 !) 


70 


71 


«6 

67 

68 


капы. 

197. Супъ съ ушками изъ телятины 

198. Супъ съ ушками изъ домашней 

птицы. 

199. Супъ съ уокани изъ дпчи 

200. Супъ съ ушками изъ ливера и 

печенки . 

201. Супъ съ ушками изъ гречне¬ 
вой каши. 

202. Супъ съ ушками азъ сухихъ 

грибовъ . 

203. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ 

грибовъ . 


73 










































IV 


ДУЙ Стр. 

2(і4. Супъ <-ъ ушкаѵ;и изъ сухихъ 

грибовъ и каши 73 

_'іI.) Супъ съ ушками изъ свѣжихъ 

грибовъ съ кашей .— 

Лік Супъ съ ушками изъ кислой 

капусты . — 

207. Сунъ съ ушками изъ свѣжей 

капусты — 

208. Супъ съ ушками под;карек- 

гіЫМИ ....... — 

20!', Супъ съ фрикаделью изъ го¬ 
вядины .74 

210 і ѵпъ съ фрикаделью изъ но¬ 
чекъ . — 

211 Супъ съ фрикаделью изъ те¬ 
лятины . — 

212. Супъ съ фрикаделью изъ птицъ 

или дичь — 

214 Супъ съ фрикаделью изъ ли- 

ъаря и печенки.— 

214. Супъ съ фрикаделью изъ тво¬ 
рогу .. 

214а Супъ еъ фрикаделью изъ гри¬ 
бовъ 

215 Сунъ еъ фрикаделью изъ фи¬ 
сташекъ или -орѣховъ — 

210. Супъ изъ бѣлой фасоли — 

2*7 Супъ изъ чечевицы . . 75 

218. Супъ картофельный — 

219. Супъ изъ рубца . — 

220. Супъ изъ рубцовъ по-люби¬ 
тельски .— 

221 Супъ язъ телячьей головки 

(й Іа ТогМк ) . . . 

222 Супъ изъ ливера.76 

224. Суть изъ курицы или какой- 

либо домашкеЗ птицы . .• . — 

224. Супъ изъ дичи.— 

225. Супъ изъ гусиныхъ потроховъ — 
’26. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ 

(постный) 77 

227 Супъ изъ сухихъ грибовъ 

(ПОСТНЫЙ).— 

228. Супъ сч маринованными кіи 

солеными грибами (постный) — 

229. Супъ изъ .вѣжей свинины — 

230. Супъ изъ солонины . . . 78 

■- 31. Сунъ изъ ветчины . ." . — 

232. Супъ изъ лука (постный) . — 

233 Или (скоромный) . . — 


ЗИ* 

234. Супъ изт макаронъ. 

23б. Супъ съ вермишелью . 

236. Супъ со звѣздочками 
236а. Супъ лапша (постная). . 

237 Супъ лапша скоромная. . . 

238 Супъ пюре изъ домашней 

птицы. 

239. Супъ пюре изъ томатовъ . . 

240 Или. 

241. Супъ пюре изъ крупъ . . . 
242 Супъ пюре изъ овсяныхъ 
крупъ (Габеръ-супъ) . . 

243. Или. 

244. Супъ пюре изъ дкчи . . 
245 Супъ пюре (к ’а Ші г 'о) . 
24о Супъ пюре парннекій . . 

247. Супъ пюре англійскій (Джак 

сонъ). . 

248. Супъ пюре изъ гороху. . 

249 Супъ пюре изъ чечевицы . . 

250 Супъ пюре изъ бобовъ, бѣ¬ 
лой фасоли . . 

251 Супъ пюре изъ картофеля. 

252. Супъ пюре изъ земляной груши 

253. Супъ пюре изъ моркови . . 

253а. Супъ пюре изъ луку . . . 

2( 4 Супъ пюре изъ рѣпы . . . 

255 Супъ пюре изъ брюквы. . . 

256 Супъ пнре изъ тыквы . . . 

257. Супъ пюре сборный.... 

259. Супъ пк ре изъ спаржи и цвѣт¬ 
ной капусты . ... 

259. Ссіяяка грибная (постная) . 

260. Щи съ грибами (постныя). . 

261. Или. 

262. Щи лѣнивыя . . 

263. Щи изъ свѣжей капусты 
264 Щи изъ кислой капусты 

266 Щи сборныя. 

266 Щи зеленыя 

267. Похлебка картофельная 

268. Холодникъ, или холодецъ . 

289. Окрошка. 

290. Окрошка изъ телятины. . . 

291. Окрошка изъ дачи 

292. Окрошка сборная. 

1-93 Свекольникъ (постный) . . 
Общее примѣчаніе къ жид¬ 
кимъ слюдамъ . . . 
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78 

79 

90 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

37 


ОТДѢЛЪ IV 

Принадлежности къ мяснымъ блюдамъ. 

294. Крокеты изъ картофеля 91 ! 298. Крокеты изъ макаронъ или 

-95. Крокеты изъ телятины . . —! вермишели.92 

296. Крокеты изъ говядины ... — 299. і'алантиръ мясной (ланепнкь) — 

297. Крокеты изъ птицы и дичи . 92 | 300. Ланепик» .— 
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№№ 

301. I* вантиръ грибной . . . 

Ю2. Галантиръ безцвѣтный . . . 

303. Галантиръ красный . . . 

304. Галантиръ желтыГ . . 

305. Галантиръ зеленый 

306. Галантиръ голубой . . . 

307 Галантиръ бѣлый . . 

309 Оедкоь мясо ... 

309. Пѣтушиные гребешки . , 

310. Сардинки 

311. Анчоусы въ маслѣ . 

312. Анчоусы въ соку . . 

313. Пюре изъ куръ . 

314. Пюре изъ дичи. ... 

315. Пюре изъ каштановъ 

316. Пюре изъ разной зелени 

317. Пюре изъ картофеля. . - - 
316. Пюре изъ земляной груши . 

319 Пюре изъ гороха» бобовъ и 

чечевицы. 

320 Пюре изъ томатовъ . . 

321. Пюре изъ крупъ. 

322. Масло с іивочное . ... 

323. Масло изъ дичи. 

324. Мае го а ля метръ д’отель. 

325. Зелень жарені и 
326 Капуста стфой 
327. Иди 

326. Иш . . 

329 Капуст» брюсовдьеьая » 

330- Капуста цвѣтная. 

331. (-тручья турецкихъ бобовъ 

302. Стручья сахарнаго гороха 

333. Брюква . .... 

334 Рѣпа. 

335. Морковь и корогедь. 

336. Кольряби. 

337 Спаржа. 

336. Яблоки тушеныя 
138а Мышки картофельныя . 

339 Зукъ порея жареный . . 

340. Лукъ порей отварной . . 

341. Лукъ нѣпчать'л отварной 
342 Лукъ рѣпчатый жареный . 

.143 Лукъ піаріотъ жареный . 

344 Зукъ шарлотъ вареный . . 
345. Моркови фаршированая . . 
346 Картофель фаршировг ныѣ 
147 К,арт >фель въ фритюрѣ (ліо¬ 
незъ) . 

й48- Картофель отварной . . 

349. Картофель а ля метръ д'отель 

350. Горошекъ сушены» . . 

Зі Горошекъ свѣжій лущеный 

352 Гороховыя лопатки (стручки) 

353 Макароны . .... 

354. Веркашель . 

155. Звѣя&очьи 

156 Я?ц& свѣжія. 

157. Яйгвъ смятку ... 
358 Яйца въ мѣшочекъ . . . 


Стр.! 
93 


94 


95 


96 


97 


98 


99 

100 

101 
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359 Яйца въ крутую . . 101 


360 Яйца выпускныя . . 

361. Или. ... — 

162 Или. — 

363. Сыръ изъ зайца или какой-ли¬ 
бо дичи. — 

36.36 Сыръ изъ ветчины . 102 

364. Огурцы жареные ... — 

365. Рагу изъ огурцовъ .... — 

366 Салагъ изъ сельдерея ... 

167. Салатъ изъ кислой капусты 

съ грибами 103 

368. Салагъ изъ кислой капусты . 

369 Салатъ изъ свѣжей капусты. — 
38и Салатъ свѣжій, латукъ, ро¬ 
манъ. цикорій и пр., по-фран¬ 
цузски . — 

381. Или по-нѣмецк- . . . . — 

382. Или. .... ... 101 

383. Или по-польски .... — 

384. Или по-англійсв* .... — 

385. Или по-русски.— 

386. Салатъ изъ свѣж., «ь огурцовъ — 

387. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ 

по-польски . . — 

388. Салатъ по-венгерски ... — 

389. Салатъ картофельный по-нѣ¬ 
мецки . . ..105 

390. Салатъ изъ турецкаго перцу. — 

391. Салатъ изъ брусничнаго ва¬ 
ренья . . . — 

392. Салатъ изъ брусники съ рѣдь¬ 
кой . . — 

393. Салатъ изъ свеклы . . — 

394. Салатъ изъ маринованой 

свеклы.— 

395. Оглатъ изъ моченой брусники — 

396 Салатъ изъ моченыхъ яблокъ. - 

397 Салатъ изъ моченой свеклы №6 

398 Сагйтъ изъ морошки - . — 

399. Салатъ, огурца соленья и 

--шнованья . . . — 

400. Салагъ-пикули . - — 

401 Са«атъ-корнишоны .... — 

402. Салятъ изъ бѣлой или крас¬ 
ной смородины . — 

403. Салатъ изъ дыпя ... — 

404 Салатъ-арбузы моченые — 

4<\5. Салатъ-арбузы мариновавыо — 

406. Сад ть-вишни мариновань я . — 

407. Салатъ-сливы маринованы» — 

-108. Салатъ - крыжовникъ марнно- 

ваный. — 

402 Горчица разна" 107 

410. Соя разная . — 

411. Уксусъ разны” ... — 

412 Соусъ основной бѣлый. — 

413 Со ѵ съ основной красны,! 

414 Или. . • — 

Общее примѣчаніе въ соусамъ 108 

415. Соусъ изъ вапевяевъ . . — 

























































V* 

„Ѵ№ ^ Стр. 

416. Или.108 

417. Соусъ изъ цвѣтной капусты . — 

418. Соусъ изъ зеленаго лука (хо¬ 
лодный) .— 

410. Соусъ изъ шампиньоновъ аме¬ 
риканскій, красный . 109 

420. Или бЬлын ... — 

421. Соусъ томатъ.— 

4-2. Соусъ пиканъ.— 

423. Соусъ изъ свѣжихъ грабовъ. ПО 

424. Соусъ изъ хрѣна.— 

425. Соусъ съ соей. ■.— 

426. Соусъ красный сладкій. . . — 

427. Соусъ красный съ хукомъ — 

428 Соусъ кислосладкій изъ лука. — 

428а. Соусъ бешамель .... 111 

429 Соусъ тортю.— 

430 Соусъ къ пожарскимъ котле¬ 
тамъ .— 

431. Соусъ изъ пѣтушиныхъ гре¬ 
бешковъ и гладкаго мяса. . — 

432. Соусъ провансаль (холодный). 112 


ЖЧ 

433. Или (зюлодиый) . . 

434. Или (холодный) .... 

435. Соусъ венеціанскій .... 

436. Соусъ голландскій 

437. Или. 

438. Соусъ татарскій (холодный) . 

439. Соусъ крѣпкій. 

440. Соусъ сборный (холодный) 

441. Соусъ изъ солодки . . . . 

442. Соусъ французский 

443 Соусъ бѣлый ....... 

444. Соусъ изъ артишокъ по-ан¬ 
глійски ....... 

445. Соусъ изъ свѣжихъ огурцовъ 

446. Соусъ изъ кольраби.... 

447. Соусъ изъ жіротьли или мор¬ 
кови . 

448. Соусъ изъ цвѣтной капусты . 

449. Соусъ изъ спаржи. 

450. Ма'йонезъ. 

451. Майонез-* изъ мозговъ . . . 

452 Бульонъ мясвой, сухой. . . 
453. Хрѣнъ. 
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114 

115 

116 


ОТДЪЛЪ У. 

Блюда изъ говядины, телятины, свинины, баранины, 
птицы, дичи и проч. 

454. Говядина для дороги. . . . 119 478. Бифстексъ.132 

155. Говядина охотничья, по-люби- 479. Бифстекс по-гамбургски . — 

тельски. 120 480. Бифстексъ изъ телятины . . 

456. Говядина 'іофъ а ля модъ. . — 4806. Бифстексъ н. рашперѣ . . 133 

457. Говядива * французов» . .. 121 481. Филе съ трюфелями .... — 

458. Говядина тушевая .... — 482. Колтуны литовскіе изъ говя- 

459. Говядина жареная .... — дины.— 

160. Говядина разварная (будыц . 122 483. Колтуны литовешс изъ теля- 

461 Говядина паровая. ... 123 тяны. . 134 

46? Говядина духовая .... — 484. Колтуны литовскіе изъ бара 

л63. Говядина і рипускная ... 124 вины.— 

164 Говядина по-нѣмецки ... — 485. Лѳіьмени сибирскія .... — 

485 Говядинаис-аристократическа — 486. Зразы по-іюльски или литовски — 

466. Говядина длл жрузей-пріятелей 125 487. Зразы а ля Нельсонъ . . . 135 

467. Говядина гаше. 126 488. Зразы скорыя.136 

468 Говядина по-португальски. . — 489 Бигосъ.— 

469 Говядина по-;усарскн . - 127 490. Или. — 

470. Или.— 91. Вымя жареиое .137 

471. Говядина срсаиовсвая (бефъ 492. Вымя подъ соусомъ . . — 

Строгановъ'; .— 492а. Вымя тушеное . — 

472. Говядина по-болгарски. . 128 493. Битки изъ говядины. ... — 

473. Говядина варѳвая .... 494. Битки изъ телятины.... 138 

473а. Говядина по - венгерски, гу- 495. Битки изъ баранины. ... — 

ляшъ.— 496. Битки изъ свииивы .... — 

474. Говядина филе -оте въ мадерѣ 129 497. Шнель кдонсъ.— 

475 Говядина къ завтраку ... — 497а. К..опсъ. — 

476. Говядинаштуфатъитальянскій — 498. Клопсъ к. нигобергскій . . . 139 

477. Ростбифъ а -лійскій. . . . 130 499. Сладкое мясо.— 










































VII 


ѵ>* 

ЭГО. Иям . 

Г»()1 Жареное изъ легкаго 

50?. Легкое годъ соусомъ . . . 

503 Рагу 

504. Студень говяжій 
505 Студень телячій . . 

506. Студень изъ свинину . . . 

507. Рубцы воловьи, телячьи или 
свиные 

508 Рубцы подъ соусомъ 
ОН. Рубцы но-польски 

510. Рубцы по-нѣмецки .... 

511. Рубцы холодные . . . 

51? Языкъ подъ соусомъ 

513. Языкъ по-англійски . 

514. Языкъ но-италышскн . 

515. Почки подъ соусомъ. 

516. Пли въ сметанѣ . 

517. Почки въ мадерѣ . 

518. Почки съ картофелемъ 
519 Солонина отварная 
520. То же подъ соусомъ. 7 

520в Со танина изъ телятины. . 

521 Котлеты говяжьи рубленыя . 
522. Котлеты рубленыя изъ теля¬ 
тины . 

523 Котлеты рубленыя бараньи . 

524 Котлеты рубленыя свиныя . 
526. Котлеты рубленыя изъ лося, 

серны и пр. 

527 Котлеты отбивныя изъ говя¬ 
дины . ... 

528. Или . 

529, Котлеты телячьи отбивныя 
530 Котлеты бараньи отбивныя . 

531. Котлеты свиныя отбивныя 

532. Котлеты по-любительски 

553 Котлеты по-перси ѵки . . 

554 Котлеты изъ мозговъ 

555 Котлеты пожар кія 

556. Котлеты марентдь . . . 

557 Котлеты въ слоеномъ тѣстѣ . 
558. Котлеты въ тгмильотахъ . 

559 Котлеты съ бешамелью. 

560 Голубцы 

561 Хвосты водъ соусомъ 

562. Шашлыкъ по-азіатски изъ ба¬ 
ранины . 

563. Дулма греческая . . . . 

564. Клокъ флейтъ 

565. Иди. 

ій56. Лула кейбобъ грузинскій . . 

567 Буженине . ... 

568 Окорокъ запекать по-англій- 

ски. 

569 Окорокъ запекать по-фран¬ 
цузски 

570. Окорокъ запекать по-русски. 

571. Окорокъ вареный. 

572 Ветчина подъ соусомъ съ го¬ 
рошкомъ . 


Стр 

140 

141 

142 

143 

144 

145 

146 

147 

148 

149 

150 

151 

152 

153 

154 

155 


Лх* 

573. Или. . . 

574 Ветчина но-княжесги . 

575 Кишки жареныя 

576 Сальникъ . . 

577 Поросенокъ жареный . 

578. Поросенокъ вареный . 

579 Поросенокъ холодный 

580 Поросенокъ заливной . 

581. Кабанъ дикій . . . 

582. Гаранина жареная 

583. Баранина на подобіе дичи. 

584 Бараній бокъ съ кашей 

5611». Баранье сѣдло. . . . 

585 Баранина по-итальянски . 

586 Языки съ грибами 

587 Телятина жареная 

588. Телятина въ раковинахъ іко 
кгль) .... 

589 Телятина съ вишнями . 

590, Телятина для друзей. . . 

591 Телятина по-шведски (холод 

наяі. 

592 Телятина подл, бешамелью 

593 Телятина а ля метръ д’отель 
584 Грудинка телячья подъ соу 

оомъ 
595. Или 

596- 1 рудника телячья съ яблокам 

597. Грудинка телячья съ соей 

598. Грудинка телячья по-фран 
цузски 

599. Грудинка баранья 
600 Грудинка свивая. 

601. Головка теляч я подъ бѣ 

.дымъ соусомъ . - 

602. Го же подъ краснымъ соусомъ 

603. Го же а тя тортю . 

604 То же натуральная . 

605. Мозги подъ‘соусомъ 
606 Мозги жарены 

«07 Мозги натуральные . . 
608- Ножки телячьи обыкновен 
нымъ способомъ 
609 Иди. 

610. То же жареныя 

611. То же въ тѣстѣ 

612. Форшмакъ царскій 

613. Форшмакъ обыкновенный 

614. Или . . - 

615. Фрикасе изъ телячьей гру 

инки ... 

616. Фрикасе изъ птицъ . 

617 ррикасв изъ телятины 

618. Иди - 

619. Фрикасе изъ перепелокъ ил 
редкой птицы 

62" Пудингъ изъ телятины 

621. Пудингъ изъ ветчины 

622. Пудингъ изъ печенки . . 

623 Печенка телячья тушеная 
624. То же жареная. 


‘Утр. 

155 

156 

157 

158 

159 

160 

161 

162 

163 

164 

165 

166 

167 

168 

169 

170 

171 
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ЛУ< 

895 То же подъ соусомъ 
826. То же «ъ сметанѣ . 

627 То же съ лукой» 

628 Винегретъ сборный 
62Й Винегретъ изъ дичи 
ИЗО Винегретъ изъ говядины 
831 винегретъ изъ телятины 

632 Свиныя уши - . 

633 Или . 

634, Сосиски изъ гусиныхъ пече¬ 
нокъ . . 

635 Сосиски вѣнскія . . 

636 Или. 

637 Сосиски обыкновенныя. 

638. Сосиски изъ мозговъ . 

63Ѳ Солянка московская на ско¬ 
вородѣ» сборная 

640 Солянка ібыю'овенна, 

641 Пилавъ по-турецки съ барани¬ 
ной , ...... 

642 То т по-азіатски вообще 

643 Пилавъ изъ телятины ., 

344 Пилавъ изъ говядины . . 

645 Пилавъ, или шовъ, европей¬ 
скій . . ... 

646. Или изъ каплу на. . 

647. Или „эъ «щдѣйки . 

648. Заливное изъ ттвдднны 
49 . Заливное изъ дичи . . 

65'. Заливное изъ ятины 
651 Заливное изъ баранины 
«52 Заливное изъ домашней птицы 

653 Заливное нал телячьихъ но¬ 
жекъ . . , 

654 Паштетъ изъ печенки холод¬ 
ный .. 

655 Паштетъ изъ те іятины. 

656. Паштетъ изъ дачи ... 

657 Паштет страсбургскій на¬ 
стоящій ... 

65° Майонезъ изъ дичи . . . 
653. Майонезъ изъ телятины 
обо Майонезъ изъ мозговъ 

661. Майонезъ изъ курицы, каплу¬ 
на иди пулягки 

662. Майонезъ азъ индѣйки. 

663 Майонезъ изъ цыплятъ. 

664. Майонезъ сборный . . . 

665 Майонезъ чзъ г івядины 

666. Волованъ куриный . . 

667. Волованъ изъ дрочей домаш¬ 
ней птицы . . . 

668. Волованъ изъ дичи 

669. Волошинъ изъ телятины 

670. Волованъ изъ баранин* 

671. Цыплята по-пояьскн. 

672. Или фаршированью обыкно- 
венні . 

673. Цыплята подъ .лѣсомъ. . . 

674. Цышыта а ля Марго . . . 



М№ Стр. 

675. Цыплята подъ раковымъ гар 


нирочъ. . . 

676 Курица жареная 

677 Ку рица съ каштанами . . . 

678 К рица съ риоомъ . . . 

679. Курица лолъ соусомъ . 

680 Курица фаршврішаная. 

681. Каплунъ или пулйвка жаре¬ 
ные 

682. Каплунъ или пулярка съ ри¬ 
сомъ 

683 Каплунъ или пулярка съ ка 
штанами. 

684 Каплунъ или пулярка подъ 

соусомъ , . .... 

685. К ііілунъ или пулярке фарши¬ 
рованью . 

686 Каплунъ или пулярка съ трю¬ 
фелями . . . 

687. Индѣйка жареная . . 

688 Индѣйка» фаршировоная пе- 
енкой . . 

683 Лндѣйка, фарширования ри¬ 
сомъ . 

690. Индѣйка» фарширования каш 
-ан&ми . . 

691 Индѣйка, фаршированья грея 

киии орѣхами. 

692 индѣйка, фарширования бул¬ 
кой или сухарями 

693 Индѣйка вареная. . 

691 Индѣйка съ рисомъ 

695 Индѣйка полъ русомъ 

696 Индѣйка съ трюфелями 

697. йшіѣйка нс-гру шнеки (хориса) 

698, Утка жареная 

69° Утка съ каштан! мк 

70С. Утка оъ рисомъ 

70'. Утка подъ соусомъ 

702. Утка съ груздями. . . . 

103. Утка съ і аперцами 

704. Утка съ ^равнымъ виномъ 

705. Голуби жареные 

706. Голуби тушеные 

707. Голуби фаршированью 

708. Голубь- съ каштанами 

709. Голуби подъ соусомъ 

710. Голуби съ трюфелями . 

711. Суфле ізъ рябчиковъ . 

712. Суфле изъ разной дичи . . 

713. Суфле изъ домашней птицы . 

714. *<уфлѳ изъ телятины. . . . 

715. Тггеръка или глухарь даре¬ 
ньи» ... . . 

716. Тетерька или глухарь ф&рши- 

іованые . . 

717. Тетерька или глухарь обыкно¬ 
веннымъ способомъ . . . 

718. Утки дикія . . . 

719. Драхва и» дудакъ .... 

720. Ііокасы жареные. 


185 

ІЯЬ 


187 


188 


189 


190 


191 

192 


193 

194 

195 







































IX 


*Ч* Стр 

721. Или въ маслѣ. 196 


"22. Бекасы подъ соусомъ . 196 

722. Бекасы на гренкахъ . . . — 

724. Свиристеля . — 

725. Вальдшнепъ. . — 

"26. Кроншнепъ . . — 

Г27. Гаршнепъ . . . - ■ 

726. Дупель ■ - 1У7 

729 Іро?!ы . . . — 

730. Воробьи . .... — 

731 Перепелки . ... . — 

732. Перепелки по-венгерски — 

732а. Медная дичь на вертелѣ — 

733 Олень .198 1 

734 Серна. ... — 1 

735 Туръ . . — 

736 Лось ...... . — 

787. Куропатка жареная. ... — 

738 Куропатка подъ соусомъ —I 

739 Рябчики жареные 

740. Рябчики въ сметанѣ. 199 


ДДО 


Стр. 

741. 

Рябчики па-любительски 

199 

742. Рябчики фарпшрованые 

— 

743. 

Рябчики съ трюфелями 

— 

744. 

Заяцъ подъ 'мотаной 

. 200 

745. 

Заяцъ подъ соусомъ 

— 

746. 

Или. . . . 

— 

747. 

Шилоплавъ грузинскій. 

201 

748. 

Гѵсь на вертелѣ . . - 

— 

749. 

Гусь жареный обыкновеннымъ 


способомъ . 

202 


750 Гусь съ яблоками.— 

751. Гусь съ яблоками и кислой 

капустой. ..— 

752. Гусь с-ъ яблоками и вѣжей 

капустой. . .... — 

753. Гусь съ гречневой кашей — 

754 Гусь вареный .... 20.3 

755. ГІотроха подъ соусомъ . — 

756 Кушанье изъ вишенъ домаш¬ 
нихъ птицъ.204 


ОТДѢЛЪ VI. 

Рыбный столъ. 

Принадлежности къ рыбнымъ 767 Масло изъ селедки 212 

блюдамъ . _ ... . . 207 '88, Масло изъ сардинокъ — 

757. Соусъ изъ сардинокъ . . — 789. Кнель изъ раковъ . — 

758 Соусъ изъ анчоусовъ ... — 710 Кнель изъ рыбы — 

7-59. Соусъ съ каперцами по-англій- 791. Кляръ. 

ки. ... 208 792. Крокеты костные . 213 

760. Или. ... — 793. Котлеты изъ гречневой каши — 

761 Соусъ изъ шампиньоновъ. — 794 Клецки изъ раковъ — 

762. То же бѣлый.— "95. Клецки изъ рыбы . . — 

763. Соусъ изъ точатъ. . — 7 96. Клецки поджаренныя 

704. Соусъ изъ раковъ . . — 797 Ушки оь 'речневой кашей . — 

7;;5. І!ли . 798. Ушки съ грибнымъ фаршей* 

"66. Соусъ грибной 209 799. Ушки со .івѣжвми грибами — 

"67. Или красный аъ грибами — 800. Ушки съ .ислой капустой — 

"68. Соусъ тортш . — ( 01 Ушки съ рыбой . — 

"69. Соусъ провансаль . — 802. Фрикадель азъ рыбы . — 

770. Соусъ еюпремъ — 803. фрикадель изъ фисташекъ 

771 Соусъ холодный.— 804. Пирогъ кулебяка по-русски . 214 

772. Соусъ татарскій (холодный) 2ІО 605. Пирогъ разстегай съ рыбой . — 

77.3. Соусъ къ разварной рыбѣ 806. Ііарогь ели пярожпк съ пе- 

(холодный). . — ченкош налимовъ. ... — 

774 Соусъ сборный. ... — -8о7 Пирогъ архіерейскій — 

775. Соусъ къ разварнымъ рыбамъ — 8 в. Иирсжки изъ раковъ 

776 Соусъ къ рыбнымъ паштетамъ — 80 Э Пнрогъ или пирожки со свѣ- 

777. Соусъ итальянскій . . — жен капустой ... — 

778. Соусъ изъ селедки ... 211 810. Пирогъ н.в пирожки еъ ли 

779. Соусъ оѣлый . — слой капустой и грибами — 

780 Соусъосновной постный (кули) — 811. Порогъ или пирожки съ ки- 

782 Маіонсзъ . . — і лой капустой в рыбой — 

783. Галантиръ рыбный ... — 812. Пирогъ или шдожкв со свѣ 

784 Или.— ,.;ими грибами.— 

785. Масло раковое . . . 212 813. Пирогъ иля пирожки въ су- 

783. Масло анчоусово® — химв грибами .... 
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814. Пироп. или пирожки сі. со¬ 
леными грибами.214 

815 Пироп, или пирожки съ'греч¬ 
невой кашей.315 


816. Пироп, пли пирожки съ ри 

сомъ и гринами ’. . . — 

817 Пироп, или пирожки еі. пшен¬ 
ной кашей . . . . — 

618 Пироп, иль пирожки съ сто- * 
денокики круп-ши 
815 Пироп, или пирожки съ ячмен¬ 
ными крупами.— 

5X11 Пироп, или пирожки съ овся¬ 
ной крупой 

821 Пироп- или пирожки СЪ ры¬ 
бин и визигой ... 

822 Пироп, или пирожки съ ри- — 

сомъ и рыбой . — 

52:і Пюре изъ разной іелени . — 

824 Пюре изъ каштановъ . — 

825 Пюре изъ земляной груши . — 

8?н. Пюре изъ гороха, бобовъ-и ч«- 

«евипы ... . 216 

827. Пюре изъ разныхъ крупъ. . — 

828. Пюре изъ томатовъ .... — 

829 Іалантнръ грибной . . . — 

8:40. Сардины . . . — 


№.Ѵ 

831 Анчоусы въ маслѣ 
832. Анчоусы въ соку 

833 Паре изъ к іартофедя 

834 Лукъ порей жареный . 

835 Лукъ рѣпчатый и шарлотъ 

жареные... ... 

836. Лукъ рѣпчатый и шарлотъ 

вареные . 

♦ 37. Сыръ изъ шампиньоновъ 
83? Сыръ изъ трюфелей .... 

839. Сыръ изъ свѣжихі ’рибсяъ 

840. Горошекъ англійскій сухом 

841. Горошекъ саѣжій сахарный 
847 Гэреховын лопатки (стручки) 
843 Салатъ изъ кислой капусты. 
Н4ч. Салатъ изъ кислой капусты 

съ грибами . 

845 Салатъ изъ свѣжей капусты 
847. Салатъ латукъ, ромевъ, ци¬ 
корій и пр . 

Я48. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ 

849. Сапатъ изъ картофеля по-нѣ- 

лецки .... ... 

850. Сапатъ по-венгерски . . 

8! Я. Салатъ изъ оелідерея. . 

852 Салатъ изъ маринован»лхч, 

ягонъ, фруктовъ, овощей и пр 


Стр. 

216 


217 


218 


ОТДѢЛЪ VII. 


Жидкія рыбныя блюда. 


18*3. Бульонъ изъ рыбы 

854 Супъ овсяный со счятками . 

855 Супъ съ кнелью изъ рыбы . 

856 Супъ съ кнелью изъ рак< въ 

857. С.пъ съ кляромъ, . . 

85 м Супъ съ клецками изъ раковъ 

859 Супъ съ клецками изъ рыби 

860. Супъ съ поджаренными клен¬ 
ами. . ... .... 

861 Супъ съ ушками изъ гречне- 

вой каліи. . 

862 Супъ съ ушками ыгъ грибно¬ 
го фарша . 

863 Супъ съ ушками изъ скѣжвй 

лпусты . . . 

864. Супъ съ ушками изт кислой 

капусты . 

865. Супъ съ ушкаия изъ свѣжихъ 

грибовъ . 

866. Супъ съ /ткани ииъ рыбы . 

867. Супъ съ фрикаделью изъ гри¬ 
бовъ. . . ... 

868. Супъ съ фрикаделью изъ рыбы 

869. Супъ съ фрЛсадолыо иг ь фи- 
ітипею ......... 

870 Супъ ОВСЯНЫЙ. 

871. Супъ гороховый. 


872. 

Супъ изъ свѣжихъ 1 рибовъ . 

2-23 

873. 

Супъ изъ сухихъ грибовъ. . 

— 

874 

Сунъ изт соленыхъ или мари- 



нованмхъ грибовъ 

— 

875. 

Супъ лапша. 

224 

876. 

Супъ рыбный на мясномъ 



бульонѣ . 

— 

877. 

Уха изъ і.&расе# 

— 

876 

Уха изъ стерлядей. 
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1732. Котлеты отбивныя 

1733. Шашлыкъ . 

1734 Лула кеВбобъ 

1735 Ветчина ... 

1736. Кишки жареныя 
1737 Поросенокъ. . 

1738. Толлтена жареная 

1739. Мозги .... 

1740. Форшмакъ . . 

«741. Пзчовка . . . 

1742. Винегретъ . - 


Стр. 

431 

432 


433 


434 


соу 


435 


436 

























































XIX 


ЛЦ* 

1741 Госиски .... 

1744. Свиныя уши . 

1745. С чянка на сковородѣ . . . 

1746. Заливное изъ «яса . 

1747 Паштетъ. 

1746. Майонезы 

1749 Птица, домашняя жареная. . 

1750. Дичь жарена-; . 

1751. Рыба жареная и подъ соусомъ 

1752. Рыба заливная. 

1753. Молоки жареныя . . , 

1754. Котлеты {ибиыя . . - 

1755. Бигосъ рыбный .... 

1756. В нягретъ рыбный . . . . 

1757 Тѣльное . . . 

1758 Пельмени рыбныя 

1759. Майонезъ постный . . 

1760 . Солянка на сковородѣ рыбная 

1761. Форшмакъ изъ килекъ . , . 

1762. Раки. 

1763 Стѵдьдь изъ раковъ . . 

1764. Устрицы .. 

1765. Икра паюсная 

1766. Икра зернистая 

1767. Пирожки изъ селедки 

1768. Икра тю-грузинск.' 

1769. Коренья сладкіе. 

177(>. Б; клажачы 

1771. Груша земляная . . . . 

1772 Цкмисъ жидовскіё 
1773. Артишоки. 

1774 Амореты 

1775 Грибы жареные 


Стр 

437 


438 


439 


Стр. 

1776. Шпинатъ, лебеда и щавель 440 

1777. Тыква. — 

1778. Кукуруза. — 

1779. Спаржа . — 

1780 Морковь ... — 

1781. Рѣя».— 

1782. Картофель со сметаной. — 

1783 Брпква .. — 

1784 Икра грибная. — 

1785. Варенецъ и простокваша . — 

1786 Драчена. — 

1787 Винегретъ постный . — 

1788. Пампушки польскія 441 

1789. Каша развал . . — 

1790 Макароны . . — 

179] Вареаики. ..— 

1792 Пельмени изъ капусты и гри¬ 
бовъ ..— 

1193. Котлеты рисовыя, иртофеа- 

ныя, изъ крупъ и грибовъ . — 

1794 Яичница - — 

1795. Крупеникъ.— 

1796 Кисель ОВСЯНЫЙ, гЧфОХОВЫЙ и 

картофельный - - ■ 

1797 Грибы соленые или мариво- 

ваные.. . — 

1798. Рыба маринована* . — 

1799 Сало малороссійское. 442 

1800. Колбасы разныя . . — 

1801 . Колбаса дареная. — 

1802. Балыкъ 

П03. ,Зельцъ . ... — 

1804 Гыръ изъ картофеля. — 


ОТДѢЛЪ XIII. 
Заготовки. 


бѣ 


1805. Салат» изъ турецкаго персу 

1806. Салатъ изъ брусничнаго ва¬ 
ренья . . ... 

1807. Салатъ изъ брусники съ рѣдь 

кой. 

1808. Салатъ изъ свеклы 
1Ь0@ Салатъ игъ краевой или 

лоё смородины. . . 

1810. С&іатъ идъ дыни 
18 И. Бртсчнка моченая . . 

1812. Брусника меченая 
18.3. Салатъ игъ оиородины 
1814. дыня іаринованая . 

1815 Яблоки мочения 

1816, Или 

1817, Или 
1816. Или. 

18’9. Или . . 

1820. Морошка моченая 

1821. Арбузы моченые . . . 


445 


448 


-447 

-г 

148 


1822 Арбу зи марныованые . 148 

182Я Арбузы, ихъ сохраненіе ■ 449 

1824. Огурцы соленые 

1825. Огурцы въ тыквѣ, 

1826 Огурцы мі рявованые 
1827. Огурцы зеленые . 

1828 Корнишоны. 

1829. Огурцы въ уксусѣ 

1830 Огурцы нѣжшіекіе 

1831 И» 

1832. Грибы м.оиноканыа 

1833. Грибы со..ать 
183? Иля . 

1836 Грибы звѣжіе . 

183" Свекла моченая 
1838 Шпинатъ. 

183? Щавель 

1340 Логвины. 

184I Уксусъ для мармонанія рыбъ — 
1842. Уксусъ для маринованія мяса — 


450 


151 


452 
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N V 


Стр ( 


Стр. 


1813. Уксусъ дія маринованія са¬ 
лата ... 

1Й44. Уксусъ для фруктъ н ягодъ 

1845. Уксусъ для овощей ... 

1846. Фасоль соленая 

1847. Фасоль лопатки консервы. 
184Р. Фасоль лущеная консервы- 
1850 Горошекъ зеленый 

1851. Или 

1ь52 Или .- 

1858 Стручки „опатки гороховыя 
185ч. Іоматъ, ... 

1855 Спаржа . . 

1858. Цвѣтная капуста. 

1857. Горчица русская скороспѣлая 
1658. Горчица французская . 

1859 Или , - . 

1860. Горчица французская сѣрая 
1861 Или . , ... 

І'-бЗ. Горчица русская крѣпкая 
І863. Горчица англійская . 

18*14 Или 

1865. Или .... 

1868. Горчица яблочная 

14,7 Горчвца анчоусовзя 

1868. Горчипа изъ селедки 

1869. Грибы сушить . 

1670 Капуста шинкована* 

1871. Капуста рубленая 

1872. Капуст*:, кочанная «вѣдая, «а 

. охраненіе . . 

1878 Горошекъ соленый 

1874 Горчица грушевая . . . 

1875 Пикули. 

1676. Пикули. . ... 

1878. Сой грибная 

1879. Или . 

1870. Соя анчоуеовая 
1883 Соя черепаховая . 

1882. Соя рйбиая . . 

1883 Соя изъ шампиньоновъ 

1884 Соя кгбуль. 

1885 Ши. . . . . . 

1886 Сельди маринованна. 

18». Корки ка маринована". 

18 г <0. Стерлядь чаринованая. . . 
1891. Рыба маринованая .... 
іачі Или . ... 

:»•< ши.. 

1894. Рыбу солить. ... 

1896 Саге малоро сійск.я. 

1898. Порошокъ грибы . 

1897. Порошокъ мясной 
1898 Густ соленые . . 

1899. Содониня на долгое время 
1900 Солон ьпа провѣсная 

1901. Солонвва франконская . 

1902. Соіониьй обыкнов ннаг 

1903. Солонина по-англійски . . 

1904. Солонина датская провѣсная 

1905. Солонин: по-гамбург ,:ки . . 


11906. Солонина по-американски. 

452 1907. Или. 

453 1908 Соленіе свиныхъ окороковъ 

— по-англійски . 

— 1 190». Или. 

“ 1910. Соленіе евиныхъ ножекъ . 
і 1911. Колбаса нѣмецкая кнокверстъ 

— і 1919. Колбаса ветчьняая 

■ ИР* 3 - Колбаса еаляме итальялск&я 

454 І 9|4 Колбаса ливерная. 

-- 1915. Ьля. ..... 

1916. Колбаса итальянская 

— 1917. Колбаса когченЕЯ. . . . 

—; 1918 Колбаса Франкфуртом.; . 

~і1919. Колбаса превосходная копчв- 

4 ®® нал. .. 

~ 1620. Колбаса коп аная хорспая 
“ ; 1921. Колбаса кровавая . 

дед 1922 Или .. 

*_ 1923. Колбаса вѣнская 
. 1924. Колбасы жидовскія . . 

_ 1925. Колбаса рыбная постнѣй . 

1926 Колбаса бѣла я 

_ 19:27. Колбаса болонская 

[ 1928 Колбаса гороховая . 

21 192Й. Ко лбаса французская 
_ 1930. Колбаса нѣмецкая кровяная 

_ 1931. К ілбаеа съ капустой . . 

193°,. Кс-тбаса яостная... 

_ 1933. Колбасы лэльскія, сардельк 

_ 1934 Колбаса съ чеснокомъ . . 

458 1935 Колбаса съ перци іъ. 

_ 193Р Колбаса с? языкомъ . . 

_ 1937. Сосиски обыкновенныя . 

_ 1938. Сосиски вѣнскій 

_ 1939. Или . . . • . 

459 1940 Зкгвцъ. 

— 1941. Ветчина майнпевская . 

— 1942. Копченіе мяса . . 

— 194Ь Сохраненіе яицъ .... 

— 1 44 ирупа вховомичеекая . . 

— 1945. Балыкъ . ... 

— 1946. Закваска ля сыровъ . 

460 1947. Закваска для сыра честеръ 

— 1943. !ыръ і артофельныР . . 

— 1949. Сыръ яокшесъ 

461 1950. Сыръ невшат лі . 

— 195і. Скръ бра. . 

1952 Сыръ лимбургскій . . . 

— 1953. Сыръ честерт 

— 195. Сыръ скороспѣлый . 

462 1966: Или 

— 1951, Сохраненіе сыра . . 

— 1957. Мог ко, его сохраненіе. 

463; 1858 Молоко сгущенное 

— : 1955 Молодо сухое ... 

— 1960. Варецье изъ дыни . . . 
—! 196;. Варенье изъ апельсиновъ . 

467 >962 Варенье лимонное . . 

— 1963. Варенье безъ водь. . . . 


165 

165 

466 

467 

468 

469 

470 

471 

472 

473 

474 

475 

476. 

477 

478 














































\ХІ 


ЛІ.Ч 

1964. Ваоенье кіевское сухое изъ 

ягодъ . 

19о5. То .«е, изъ фруктовъ 
1966. Цукаты ... ... 

1967 Ягоды глазированы*?. 

1969 Конфеты султанскія. 

1969 Гахатъ-лукумъ . . . .- 

1970 Орѣхи обливные . . . . 

1972 Орѣхи каленые .... 

1973. Макъ ларсный медовой . . . 

1974. Нуга. 

1975. Пастила яблочная. 

1976 Пастила изъ крыжовника . . 
1977. Пастила изъ малины .... 
197е. Пасти та брусничная .... 

1179. Ши.. . . 

1980. Пастила клі квенная .... 
19Р1 Плетни, клубничная .... 

1982 Пастила зечлянпчная .... 

1983 Пастила, азъ смородины. . , 


Стр 


478 

1984 

1985 

479 

19«6. 

— 

1987. 

— 

1988. 

— 

198?. 

480 

1990 

— 

1991. 

— 

1992. 

481 


— 

1993. 

— 

1994. 

482 

1995. 

— 

1996 

_ 

1997. 

_ 

1998. 

— 

1999, 

483 


— 

2000 . 

— 

2001 . 


Стр. 

Пастила грушевая. 4“3 

Пастила изъ черныхъ сливъ. — 

Пастила рябиновая. . . — 

Пастила вишневая ... — 

Пастила разноцвѣтная . — 

Сокъ вин іградный . 184 

Сиропъ вишневый . — 

Сиропъ малиновый . . — 

Сирепъ изъ черной смороди¬ 
ны. — 

Сиропъ изъ клубники . — 

Сиропъ изъ земляникн — 

Сиропъ кофейный. — 

Сиропъ пуншевый. . 485 

Сиропъ л. монный. . 

Сиропъ фіалковый. 

Сиропъ азъ искусственныхъ — 

зсссяцій. — 

Мясной бульонъ въ плиткахъ. — 

Мука раковая . 486 


ОТДѢЛЪ ХІУ. 


Нішігки: пиво, квасъ, водки, ликеры и щюч. и про і. 


2002 Квасъ лимонный. 

2003. Квасъ квасный хлѣбный 

2005 Или. 

200 . Или.. 

2007. Квасъ дешевый, экономиче¬ 
скій ... 

2008 Квасъ бутылочный баварскій. 
200.-*. Или отличный 
0К>. Квасъ шбярный . 

2011 Квасъ клюквенный . 

‘2012 Квасъ малиновый. . 

2013. Кзасъ изъ черной смородины. 
2014 Квасъ клубничный .... 

2015. Кзасъі;змляннчны$ 

2016. Квасъ вишневый 

2017. Квасъ яблочный 

2019. Квасъ грушевый 

2020. Квасъ рябиновый. 

2021 Пиво домашнее. . 

2020. Пиво деревенское иля брага 
2038. Пиво англійское. . . 

2024. Пиьо изъ патоки . 

20-5. Паво дешевое. 

2026- Кислыя щи. . ... 

2027. Или отличныя 

2024. Или. 

2029. Или. 

2030. Медъ обыкновенный. 

2031. Медъ отличный 

2132. Медъ изъ патоки. 

2033. Медъ крѣпкій. . . 

20 4 Медъ изъ березоваго соку. . 
2035 Медъ изюмный . . . . 


469 

2036 

Мелъ клюквенный. . 

499 

— 

2037. 

Медъ липовый. 

— 

490 

•2Ш8. 

Медъ вишневый. . . 

— 

— 

.2039 

Медъ ьзнопэдобный 

— 

— 

'2010 

Медъ лимонный. 

500 

— 

2041. 

Медъ апельсинный 

— 

491 

2042. 

Медъ малиновы? , 

— 

- і 

2043, 

Мелъ иіъ черной счооодины. 

— 

492 

2044 

Медъ изъ клубники 

— 

- 1 

2045. 

Медъ изъ земляники 

— 


2046 

Воды ягодныя. 

— 

— | 

2017. 

воды фруктовыя. 

501 

— | 

2018 

Иди. 

— 


3049 

Вода имбирю н . 

— 


2050. 

Зоді; изъ листьевъ черной 


— 


смородины ♦ . .. 

— 

493 

2052. 

То же изъ шгтьеьъ зари (’ю- 


- . 


6исфпз,і, 

502 

- і 

■953. 

Водица ягодная 

— 

- | 

2054. 

Водз-шипучка. 

— 

49» 

2055. 

Пли. .... 

— 

— 

2056. 

То же моседуанъ . ... 

503 

495 

205". 

Шипучка изъ березоваго сока. 

— 

— 

2058. 

о же из ъ соиг клена 

— 


2059. 

Сок» малиновый. . 

— 

498 

2060 

Вишнякъ . 

.504 

— 

.061. 

ІПецбетъ. 

— 

497 

"062. 

Грогъ. 

— 

— 

2063. 

Гіинтеейнъ . 

— 

498 

2064 

\и5розія . . 

505 

— 

2065 

Шоколадъ . 

— 

— 

201.6. 

Оршадъ. . . 

— 

— 

2067 

Сбитень. 

— 





































































\ХЦ 


20о8, Напитокъ для возбужденія ап 
леткта . 

ІГйй іѵофѳ . . .. 

2070 Напитокъ пищеварительный 

2071 Напитокъ ломпопо . 

2072. Пуншъ ....... 

2074 Вкшнзвка кіевская . 

2175 ііаливки кіевскія . . 

2076 Малороссійская запеканка. . 
20~7 Кефиръ. ... 

2070. Водка московская. 

2 Г 7 у, Водка Крофевчъ. . 

2080. Водка цѣлебная. 

2081 Водка зорная, . 

2082 Водка сухарная 

20оо. Абсентъ швейцарскій (водка). 
208 . Водка полынная. . 

2085. Водка мятная . 

2087, Водка анисовая. 

2088 Англійская горечь (водка). 

2089 Голландекам горечь (водка) 

2090. Водка сладкая англійская 

2091. Водка Сладкая Барбатскач 

2092. Волк? сладкая мо< адуаиъ . 

2093 Водка изъ сливъ, сладкая. . 

2094 Водка сладкая изъ ягодъ . 

2095 Водка сладкая липовая . 

2096. в Горько-мшдальнай 

2097. „ 8 I Фіалковая. 

2098 5 р| Ванилевая 
209« 1 " 1 Амбр вал 

2100 в к ! Росно-ладанная 

2101 в в | Катеху . . . 

2102 о » I Дубовой корки 

2103 ■ 1| Му вкусовая 

210* 5 I Мускатнаго орѣха 

2105. | 8 I Синяк 

2106. в 9 |М Розовая. 

2109. -Э1 в ( Красная 

2110. - в х. / Темнокрасная 

2111. ”34 в ' Палею я 
2112 Д§- в 1 Желтая. . . 

2114. .“ ■ л § йолетовья 

2115. 2 к г Золеная . . 


Стр 

506 

507 

50с 

509 

510 


511 


512 


513 


514 


515 


Отр. 

21 1 7 Ликеры, сбіцее правило . 516 

2118 Бенедиктинъ . — 

2П!» Ѵбрикогинъ. . . 517 

2120. - Ликеръ бордосскіе — 

2121. Ликеръ кюрасо . . — 

2122. Или. ... 

2123. Или голландскій .... — 


2124. Ликеръ кофейный или мокко. 518 

2125 Ликеръ кі као. — 

2126 Ликеръ мараскинъ , — 

2127. Ликеръ розовый. . 

2128. Клршъ-виосеръ . . 519 

2129 Или ... . . - 

2130 Ликеръ данцигскій — 

2131 Шартрезъ , — 

2132 Ликер ь ванилевый — 

2133. Доппсль-кюмеле 520 

2134. Ликеръ мятный . . — 

2135. Ликер анисовый голландскій. — 

2136. Лккеръ ромовый . _ 

2137 Лаьерт; ананасный. 

2138. Ликеръ фіалковый — 

2139. Ликеръ клубничный _ 

214о ликеръ земляничный. 521 

2141. Ливеръ малиновый .... — 

2142. Лепсшди для лряготовлешя 

ликеровъ, водокъ и лимона¬ 
дов ъ.. — 

2143 Наливка вишневая . . . — 

2144 Наливка изъ черныхъ сливъ — 

2145. Наливка изъ черной сморо¬ 
дины .522 

2146 Наливка изъ малины — 

2147. Наливка черемуховая — 

2148. Наливка клубничная — 

2149 Наливка розовая . — 

2150. Даливкл, рябиновая . — 

2151. Наливка изъ терпа . . . — 

215? Наливка изъ землянике . — 

2153. Наливка изъ сжевиан 523 

21&а Наливка азъ шелковицы 
2156 Наливка изъ кизиля. 

2156 Сиропъ шампанскій для содо¬ 
вой водь . . . . 

2157. Шампанскія нас ягодъ . 

2156. Мчи 
2159. Или 


524 











































\ѴШ 


ОТДѢЛЪ XV. 

Реестръ обѣдамъ на цѣлый годъ. 



Стр. 


Ггр. 

Январь. 

. 527 

Іюль. . 

534 

Февраль. 

. 528 

Августа. 

535 

Мартъ. 

529 

Сентябрь . 

536 

Апрѣль 

53і 

Октябрь . 

о39 

Маи. . 

.532 

Ноябрь. 

539 

Іюнь. 

533 

Декабрь. 

:>40 


Часть вторая. 

ОТДѢЛЪ XVI. 

Гигіеническій и физіологическій 


Пища 

Куриное яйце 

Молоко. 

Сѣмена хлѣбныхъ н стручковыхъ 
растеній. 

Овсяная хука 
Картофель . 


545 Соль поваренная 550 

549 ■ Вода . . 552 

— і Воздухъ 554 

I О де ада. 558 

— Стирка бѣлья 509 

550 Постель 560 

— Обувь. 562 


ОТДѢЛЪ XVII. 


Аналитическій, о фальсификаціи питательныхъ 
веществъ и напитковъ. 


Подмѣси ВТ пищѣ 
Аррорутъ. 

Сахаръ 

Молоко 

Мил-до коровье 

Сало 

Рыбій клей 
Мука . 

Хлѣбъ. 

Горчица . 

Сыръ . . . 

Каенс х.й перец» 

Имбирь, корица и гвоздика 


565 1 
596 

567 

568 

569 

570 

571 

572 


Пикули, соленые огурцы и консерви¬ 
рованные фрукты . . 

Пирожныя, печенія и конфеты. 
Подмѣси въ напиткахъ. 

Вода . . 

Ча?. . 

Кофе . 

Какао к шоколадъ 

Цикорій 

Уксусъ 

Пиве 


Виво 


573 

573 

574 

575 

576 
579 


580 
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ОТДѢЛЪ XVIII. 


Врачебный 


Стр 

Таблица вѣса русскаго, англійскаго, 
французскаго и аптекарскаго. 

Вѣсъ. . 585 

Мѣра жидкихъ тѣлъ - 

Мѣра сыпучихъ тѣлъ 586 


Врачебная помощь при внезапныхъ 
заболѣваніяхъ. 


Отравленіе вообще. ... 
Отравленіе алкоголемъ при силь¬ 
номъ опьяненіи • - . 

Отравленіе грибами. 

Отравленіе карболовой кислотой. 
Отравленіе керосиномъ ... 
Отравленіе колоасой. . 

Отравленіе минеральными кислот: - 
ми: азотной (крѣпкой водкой), 
сѣрной (купороснымъ масломъ), 
шиной. царской всякой и др 
Отравленіе мышьякомъ . . . . 

Отравленіе мѣдью 
Отравленіе сулемой . . 

Отравленіе опіумомъ или морф.емъ. 
Отравленіе нашатырнымъ спиртомъ. 
Отравленіе бертолетовой солью 
Отравленіе рыбьимъ яломъ 
'Отравленіе фосфоромъ . . 

Нос бш обмершимъ . 

)душеніе газами . 

Обморокъ. 

Мозговой ударъ, шов. кия 

Сотрясеніе мозга 

Ударъ молніи 

Повѣшеніе 

Задушеніе. 

Утопленіе 
Замерзаніе 
Солнечный у гарт. 

Припадокъ падучій. 

Кровотеченіе. 

Ожоги . . 

Отмороженіе . . . -. 

Упущеніе бѣшеными Животными. . 
Признаки смерти 
Болѣзнь морская. 

Боли желудка . 

Боли зубныя 2160—2164) . 
Безсонница (КУЙ 2165-2166.) . . . 


586 

587 

588 

589 

590 

592 

593 

594 

595 

596 

597 


Болѣонь горла 

Стр. 

597 

Гемсррой . 

598 

Глисты. . 

. — 

Солитеръ - 

. — 

Поносъ обыкновенный 

— 

Дизентерія, кровавый поносъ . 

□99 

Поносъ у "ѣтей . 


.шпоръ 


Золотуха. . 

600 

Потъ ножной. 

— 

Мигрень . , . 

. — 

Малокровіе 

— 

Мозоли. . . 

«01 

Бородавки . 

. — 

Насморкъ 

. — 

Ревматизм ь 

. — 

Ража 

602 

Чесотка 

— 

Коооста 

— 

Чирей или вередъ 

— 

Коклюшъ . 

603 

Борь. . 

— 

Скарлатина. 

. — 

Кашель 

. — 


ФАРМАЦЕВТИЧЕСКІЕ ПРЕПАРАТЫ 

ЛУ6 

2167 Бальзамъ отъ простуды, для 

втиранія .... 604 

2168 То же веймарскій 

2169 Вода Распайля . 605 

2170. Вода жавелевая — 

2171 Вода анисовая . . — 

2172. Вода тминная, укропная, пе¬ 
трушки, валеріановая — 

9173 Вода померанцевыхъ цвѣтовъ — 

2174. Вода дегтярная . 

2175 Вода евинцов; я - 

2176. Вода Гулярдова 606 

2177 Вода розовая — 

217'' Вода известковал . — 

2179. Глиноземъ уксуоно - виннока- 

ченнокислый . — 

2180. Тсзинфекцирующее средство. — 

2131 Или . . 

2182 Ждановская жидкость. 607 

218 л. Желѣзо альбуминное . — 

2184 Желѣзо полуторохлористое . — 

2185 Капли Иноземцева . . — 

2186. Капли Боткин? — 

2187. Капай чтъ кашля 608 

2187":.. Капли отъ икоты .... — 
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ял 

2188 . Капли отъ кашля 

2189 Л олешки мятныя 

2190 Лепешки содовыя 
2191. Мазь отъ мороза. 

2192 Или. ... 

2193. Мазь противъ сыпи 

2194 Млело камфарное 

2195 Мазь отъ пролежней 
2196. Мыло дегтярное. 

219 т. Оподельдокъ 

2199 То же жидкій . 

2199 Порошокъ противъ пота 


Стр . | ЯЯ Стр. 

608 2.200 Пластырь липкій . »839 

— 2901 Порошокъ содовый 610 

— 2202. Порошокъ Зейдлерскій . . — 

— .203. Растворъ трагакантово.і кг- 

— I аеди. ... — 

— 2204 Спускъ обыкновенный - 

609 2205. Спускъ сперм? цетный — 

— 2203. Спускъ свинцовый — 

2207 Спиртъ камфарный — 

— 2208 Спиртъ мыльный . . — 

— 2209. Уксусъ срянцовый 611 

— 2210. Мясной сокъ — 


ОТДѢЛЪ XIX. 


Косметическій и парфюмерный 


2211. Листки курительные 

2212. Или. 

2213 Или 

2214. Бумага курительная 

2215. Порошокъ курительный . 

221 Н. То же, берлинскій ... 

2217. То же, ярператорокій 

2218. То же, обыкновенный . . . 

2219. Свѣчи курительныя турецкаго 
гарема 

2220. То же, парижскія 
2221 Или . 

222*,. То же, сераля . . 

2223. То же, обыкновенныя 

2224. Или ... 

222 . Тс же, красныя 

2226 Уксусъ курительный 

2227 Или . 

2228 Или . 

2229. Курительная оссенцш 

2230 Или 

2231 Брилліантинъ . . 

2232 Вода для укрѣпленія волосъ. 

2233. Вода антипекчотрннъ (для 
укрѣпленія волосъ» 

2234. Вода хинная (для укрѣпле¬ 
нія волосъ). 

2235. Ши . 

2236. Или . 

2237. Ила 

2238. Номада для укрѣпленія во¬ 
лосъ ,,филодерминъ“. . 

2239 Окраска волосъ 
2241» Или 

2241 ііли 

2241а Вода туалетная . 

2242 Иди Пап бе ВгсіНеН. 

2243 Или . . 

2244. Вода противъ веснушекъ 
2245 То же, мазь ... 

2246. Полосканіе рта Ботт„ . . 


615 

616 

617 

618 

619 


2247. Или „одонтинь". 

22476 Или 

2248. Или . 

2249. Или . 

2250. Или 

2251. Элекенръ зубной 

2252. Или 

2253. Пудра рисовая 

2254. Бѣлила жидкія для лица 

2255. Бѣлила личныя сухія 

2256. Мѣлъ личной. 

2257. Пудра бъ кускѣ 

2258. Румяна личныя. 

2259. Подушечка душистая для 

5Ѣ іья . . . 


620 

621 

622 


623 


624 


2260 Зубной порошокъ чгрный 

2261. И..а 

2262. Или цѣлый . . . 

2263. Или бѣлый, перемѣняющійся 
въ розовый . . 

2264. Иле розовый . . 

2265. Дуль геліотропъ 
726»! Или. Жокей-Клубъ 
2267 Или Идангъ-Илашъ. 

2268. Или Эосъ-букетъ 
2269 Или. . . ' 

2270. Или „О-о букетъ'" .... . 
3271 Амбре . 

2272. Или царское .... 

2273. Веда лавандовая . 

2274. Вода португальская . 

2275. Одеколонъ ..... 

2276. Иля ,.Іогаиъ Марш Фооино 1 ' 

2277. Эссенція одеколона .... 
2278 Уксусъ туалетный ... 

2279. Фиксатуаръ бѣлый .... 

2280. Иля черный. 

2281 Масло макасарское. 

2282. Масло для волос" 

2383 Или . • . . . 


625 


626 


627 

628 


629 


630 


631 

632 

633 

634 

635 
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2284 Шампунь для мытья юловы , 

2285. Кольдъ-кремъ. 

.1286. Или. 

2287. Мыло глицериновое прозрач¬ 
ное . .... 

2288. Мыло глицериновое жидкое . 

2289 Мыло сераля. 

2290. Мыло од іколоновое. 

2291 Мыло Тридасъ. 


Стр 

636 

«37 

638 


2г№ 

2292. Мыло крекъ, амбруазъ . . . 

2293. Помада геліотропъ . . . . . 

2294. То же, шШе пепгь 

2295. То же, ваш левая 
2л9С То же, розовая. 

2297. Помада тубиая бѣлая 

2298. То же, розовая. 

2299. То жо, французская . 

2300 То же, немецкая 


Стр 

бзв 

639 

«40 


ОТДѢЛЪ XX. 

Общехозяйственный. 


Рецепты и наставленія по хомЯотв) 
вообще. 


2301 - Анализъ тканей. 

2302. Брезента: ........ 

2303 Бѣленіе шерстяныхъ матерій 
и пряган . .. 

2304. Бѣленіе соломенныхъ шляпъ. 

2305. Бѣленіе воска ... 

2508. Бѣленіе слоновой кости. . 

2307. Бѣленіе шелка . . 

2308. Бѣленіе льна. . . . . . . 

2309. Бѣленіе страусовыхъ и дру¬ 
гихъ перьевъ. . .... 

2310. Бѣлье, его -стирка. . . . 

2311. Иля .... 

2312. Воскъ для печатей. 

2313 Воскъ для іѣпки . . . 
2314. Вакса знцеркновая . 

2315 Вакса обыкновенная 
2316. Веда для нытья и выводив пя¬ 
тенъ . ... 

2317 Воскъ для натиранія половъ. 

2318. Воем, для натирашя мебели. 

2319. Гравированіе на стеклѣ 

2320. Глянецъ для бѣлья . 

2321. Глянцъ-крахмалъ 

2322. Или . , 

2323. Дрожди сухія ... 

2324. Дезинфекциру.чшйй дешевый 

порошокъ дл, я гоѵойныхъя», 
ретирадъ я пр. 

2325. Деишфекцярующая жидкость 

для комнатъ . ... 

2326. Или . . 

2327 Дезиніѣекцнрующщ пластинки. 

2328. Или . " ... 

2329. Дезнвфекцвруюияя жидкость 
ЛіЯ рукъ. 

2330 Дезинфеі’лшруь ішй уксус ь для 
яуреъія 

2331. Дезинфекцирующ, . мыле 
332. Замазка для акваріумовъ. . 


643 

644 

645 

646 

і 

647 

648 

649 

650 

651 


652 

653 


6о4 


2333 Или скоро отвердѣвающая, 

цвѣтная Черная . 654 

2334 То же, сѣрая .... — 

2335. То же, свѣтло-сѣрая — 

2336 То же, свѣтло-зеленая 655 

2337 То же, темно-зеленая . — 

2338 То же, синяя . — 

2339. То жэ, красная. — 

2340, То же, фшлетов,»? . — 

2341 То же, черная . . — 

2342. Тс же, те*шо-бурр я. . . — 

2343. То же, „ди металловъ и сте¬ 
кла . — 

2344 Замазка съ мвкириномъ. — 

2345. Или. 656 

23456. Замазка, для оконъ — 

2346. Или. —. 

2347 Замазка для камня 

1348. То же, для мрамора — 

2349 То же, «ля металловъ 

2350. То же, для акваоіумозъ — 

2351. То же. для сырыхъ стѣнъ- . — 

2352. Замазка для укрѣпленія но- 

жзй въ ручкахъ . 657 

2353. То же, для керосиновыхъ 

лампъ.— 

2354. То же, для коноккхъ копытъ. — 

2355 Крыш я мыши .... — 

2356. Краска для яицъ. Красная . — 

2357 Или — 

2358. Клей для склейки фарфора ш 

стекла . ........ — 

2359 Клей для бумаге . 658 

2360. Клей для дерева и фарф< ра . — 

2361. Клей для стекла и фарфора, 

прозрачный.. . — 

2362. Или. . .... — 

2363. Или. . — 

23«4. Клей для янтаря.659 

2365. Клей для рога, черепахи и 

кость . . . ... — 

2366. Клей для стекла, глиняной по¬ 
суды и фарфора.— 

2367. Клей для калошъ. . . . — 
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ЛЭ* 

2.16Я. Пли 

236У і-лсй конторскія, жидкій . 
2370 Пли. 

2371. Средство отъ укушены ко¬ 
маровъ . . 

2?72 Картофель, его размноженіе 
2373 Краска свѣтящаяся въ тем¬ 
нотѣ . 

2374. Или. . .... 

2375. Клопы, тараканы в пооч., ихъ 
уничтоженіе. 

2376. Крахмалъ несгораемый для 
одежды, декорацій и прок. . 

2377 Возстановленіе пластичности 

каучука . 

3378. Карандаши для мѣтки іѣлья. 
2379 Карандаши металлическіе. 
2,180 Карандаши копировальные. 
2381. Краски масляныя, скоро вы¬ 
сылающія ... 

ІЗЧІЬ. Или. 

2392. Лаки сапожные 
2383 Или. 

2384. Или. . . ... 

2385 Лакъ матовый для стекла . 

23$н Ши . 

2381 Лакъ для бумаги .... 
2388 Лакъ для масляныхъ -лр- 
тинъ. . . . . . 

2389. Лакъ для хромолитографій. 

2390. Или . . . 

239Ѣ Лакъ черный ня желѣза . . 

2392. Лакъ для штамповки тканей. 

2393. Лакъ для предохраненія кол¬ 
лекцій отъ насѣкомыхъ. 

2394. Лакъ прочный, блестящій. 
239 г Лакъ для кожи блестящій 
2396. Лакъ для кожи бронзовый 

2397 Или. . ... 

2398 Мыло отбѣливающее 

2399, Мыло для шерсти. 

2400. Мало для стирки л ѣлья. 

2401 Мыл при! этовляемос ноаымъ 

способомъ. ... . . 

2402. Мыло, приготовляемо» до¬ 
машнимъ способомъ 
240", Мыло для цвѣтныхъ матерій . 
2404. Мухи, ихь уничтоженіе 
2405- Мазь колесная. 

2406. Мазь для сбруи .... 
2407 Мазь для болотныхъ сапоговъ. 

24 л 9 . Мытье шерсти. 

2409) Масс; для неразбивающих, я 
кукол" ...... 

2410. Окраска рога н кости вл чер 
ный цвѣтъ . .... 

Ё41; Или 

2412. То же, въ перламутровый 

2413. То же, въ сере/іряно-оѣрый 

2414. То ле, въ шоколадный. . 
'2415. То же, въ брон юво-буры$. . 


Стр. №14 Стр. 

С59 2416 Окраска кости, дерева, шал- 

— ка и проч въ красный 

— цвѣтъ. .670 

2*117. Окраска перьевъ въ розовый 

660 цвѣтъ. 

— 2418. То же, въ фіолетовый. ... 671 


2419 То же, въ еяиевадо-красный. — 

— 2420. То же, въ сиповато-зс ленова- 

— ! тый. — 

244! То же, въ синій.. . — 

— 2422. То же, въ зеленый. . . — 

2423 То же, въ оранжевый — 

— ' 2424 То же, въ пансе — 

2425. То ,ке, въ бѣлый цвѣтъ . — 

661,2426. То же, съ красными и брон- 

— | зовыаи кончиками. . 672 

662 2427. Окраска лентъ, шелка к шол- 

— | новыхъ матерій. 

, 2428. Окраска шерстяныхъ мате- 

— ріи .... . . , . — 

— 2429. Зкраска перьевъ въ черный 

цвѣтъ , . . . . — 

663!2430. Или .... 673 

— ! 131 То же, въ коричневый . . — 

— 2432 То же, въ темно-коричневый. — 

— 2433. Окрашиваніе овчинъ въ чер 

— ныв цвѣтъ . .... — 

2134. Окрашиваніе фанеръ въ чер- 

664 ный цвѣтъ . — 

— 243 й То не, въ голубой. 674 

— 2436. То же, въ желтый 

— 2437 То же, въ зеленый 

— 2438. То же, въ красный. — 

2439. То же, въ пурпуровый - 

— 2440 То же. въ пра іжевый. . . . 675 

665 2441 Пор шюкъ для чистки стали 

— и желѣза . — 

— 2442. То же. для всѣхъ металловъ 

666 2443. То же для золота. — 

— 2444. Порошокъ дезинфекцирующій 

— длі ретирадъ . — 

Пятни, ихъ выводка изъ тканей. 

№7 

2445. Пятна отъ сахаря, клея, кро- 

— В1! и яицъ... 676 

668 2446. Жирныя пяти 5 . . — 

— 2447 Пятна отъ масляной краска, 

— лака, смолы. — 

— 2448. Пятна стеариновыя. 

— 2449 Пятіа отъ растительныхъ кра- — 

669 сокъ, вина, ягодъ и проч . 

2451). Пятна отъ ализариновыхъ 

— чернилъ ... 677 

2451. Пятна отъ орѣшковыхъ чер- 

— нилъ. . — 

— 2452. Пятна щелочныя . — 

— 2*53. Пятна огь разныхъ кислотъ и 

670 плодовыхъ соковъ .... 

— 2454. Пятна отъ колесной мази, дег- 

— тя и проч. — 
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2і55 Пятна отъ кофе со 

сливками 

или шоколада . 

. 677 

2456. Или . 

.678 


2457. Пятна отъ азотной кислоты . — 

-4*8. Паяніе холодное ... — 

. 459. Поливка растеній и цвѣтовъ. — 

2460. Почва, ея удобреніе. . . — 

2461. Потѣніе стеколъ. ... — 

2462. Плѣсень, ея уничтоженіе . . ( 79 

.463. Смѣсь охлаждающая. — 

2464 Или . — 

2465. Или. ..... — 

-466. С мѣсь согрѣвающая — 

2467 Сургучъ красный 680 

-468. Или .... - 

24о9. Сургучъ черный . 

2 '70. Сургучъ зеленый . — 

2471. Сургучъ розовый , . — 

2472. Сургучъ голубой 681 

2473. Сургучъ синій. . . — 

24 4. Сургуча золотой . . . . — 

2475. Сургучъ бѣлый _ . — 

-476. Сургучъ прозрачный ". . 

2177 Серебреніе порошковъ . . 682 

2478. Серебреніе жидкостью — 

/479 Цементъ скоро затвердѣваю¬ 
щій. . — 

Ѵ480. Чернела для гектографа фіо¬ 
летовыя .... . . — 

2481 То же, красныя , — 


ЛЮФ Стр. 

ЧІ РНИЛ ДЛЯ ПИСЬМА. 

248г. Черныя франт зекія. . . 683 

2483 То же. по способу Леонарди - 

ализариновыя ..... — 

2484 Чернила черныя, по пргдвор 

ной фармакопеѣ.— 

2485. Ила обыкновеннымъ спосо¬ 
бомъ.— 

2486. Чернила хромовыя гли кампе¬ 
шевыя- .... 684 

248і. Или - 

2488. Чернила копировальныя — 

-489. Или ... 685 

2490. Иди.— 

2491. Чернила штемпельныя, крас¬ 
ныя.— 

-492. То же. лиловыя.— 

2493. То же, голубыя . — 

2494. Чернила для письма фіолето¬ 
выя . . . . . - 

”495. Чернила зеленыя ..... 686 

-496. Чер.шла желтыя.— 

2497. Чернила золотыя иди серебря¬ 
ныя ..... — 

2498. Чернила красныя. . . — 

2499. Чернила для мѣтки бѣлья, 

черныя ...... . - 

! 2090, Тс же, пурпуровыя . . 697 


























1ФАШ1ТНЫН УКАЗАТЕЛЬ 


.А.. 

вчоусы въ маслѣ X 311. 

„ въ сом & 31:.'. 

Артишоки ПОДЪ СОуСО»! ь Л 1076. 

дареные X 1079, 1050. 
фаршированные Дс 11)82. 
по-англійски X 1083. 
а ли кремъ Х> 1064. 

„ на молокѣ № 1085. 

Аморета № 1086. 

Аркдсъ X 1254. 

Арме рвттеръ X 1л74. 

Абраміяни по-армянски >& 1337. 

Апельсины отварные .V 1390. 

Арбузы, ихъ сохраненіе № 1823. 

„ моченые и мариновав. X 1621 1822. 
Амброзія X 2064. 

Аѵбре № 2271, 2272. 

Анализъ тканей К* 2-401 


Бульонъ изъ говядины X 123. 

» р кореньев) Л 134. 

„ „ дичи № 125. 

„ по-англійски Л' 126. 

* по-французски X 127. 

„ изъ рыбы № 833. 

Борщъ или бураки X 323. 

„ пзі» луку X 8Э5. 

„ малороссійскій X 129. 

п изъ свеклы № 896. 

иольскій Л? 131. 
г и.;ъ карасей .4 897. 

грибной (постный) № 834, 132. 

ніъ бѣлуги X 898. 

духовный (ностпый) X 133. 

съ ушками X 900. 

і'.п. печеной свеклы (постный ;Х 134 


Борщъ изъ селедки (постный) 1з5. 

Биф.-текст. Л 478 

„ но-гаыбургскп & 479 
„ илъ телятины X 48о. 

„ на рашперѣ X 161. 

! Бнгосъ X 169, 49о. 

„ рыбный № 1006. 

Бііткн изъ говядины № 493. 

„ „ телятины X 494. 

„ я баранины № і95. 

„ * свинины X 49С. 

Буженина № 567 

Баранина жареная X 582. 

„ на подобіе дичи X 583 
„ по-итальянски & 585. 

Бараній бокъ X 564. 

Баранье сѣдло № 585. 

Бекасы жареные X 720. 

„ въ маслѣ X 721. 

„ подъ соусомъ № 722. 

„ на гренкахъ & 723. 

Ботвипь і № 923. 

Бѣлорыбица жаропая X 9М. 

* ра«партія Л 970 

Бѣлуга разварная X 97 . 
щ жареная № ИЗ *. 
холодная .V 98>. 

Баклажаны фарширован лыс «V. Ю4>. 
я по грузински Л!: Ю5 

Брюк - а печеная Ль і074 

„ ноль соусомъ X 1075. 

„ глазированная 2с 1* 76. 

„ фаршированная .V 1(>77. 

Біипы гречневые X 1170, 1171. 
щ „ г-ъ ишеппчп. мукой Л : 

„ самые лучшіе X 1173 
„ красные X 1174- 
* гурьевск : е X- П76. 

скороспѣлые X 1176, І17бЪ. 

„ печопчой X 1177. 

„ моргпвлые X 1178. 
яблочные ,Ѵ ) 1 • С. 


1172. 
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Влили манные Лв 1187. 

« царскіе X 11ь8. 

„ съ сабайономъ Де П91. 

по-ниглійі ки Дс 1192. 
г пс- оллапдски X 1103- 

Бл.шінкп X П93. 

я с - пареньемъ X 1189. 

„ гъ кремомъ Лк 1190. 

Биньеіъ л блочный Ди 1204- 

Гманманже X 1260, 1257. 

Булки очень вкусныя ДБ 1473. 
къ чаю Дг 1474. 
въ ксфе № 1475. 

.. оригинальныя X 1476. 

- легкія X 1477. 

долго не черствѣющія ДБ 1478- 
оглнчваю вкуса X 1430, 1481, 1479 
заварныя Лк 1482 
я шенешки X 1483. 

Бисквиты 14:»7, 1498, 1499, 1500, 1501, 
1102. 

Баба запарная X 1503, 1504. 
я миндальная X 1505. 

« тюлевая Де 1506. 
польсжая Лк 1507. 
греческая Л: 1508. 
м малороссіГикая ГБ 1609. 
п шафранная Лк 1510. 

ковдитерСЕ&я ДБ 1511. 

„ на сворую руву № 1512. 

„ разсыпчатая Л2» 1513. 

„ шоколад вал X 1614. 

Беге Ж 1527, 1528 

Бруевич.» мочен ія К; 1811, 1812. 

Ботве № 1840. 

Балыкъ № 1945. 

Бульон* иксе,б въ плиткахъ № 2000. 

Браг» X 2022. 

Бальзамъ отъ простучи .V- 2107. 
я лей млрекі* Л' 2168 

Бума» купит* «.чая К 2214. 

Брильлвтипъ № 2281 

Били а личных ж щкія № 2254. 
а . сухія Л; 2256. 

Брезенты -V 23 2. 

Б'Чіеиіе шерстяныхъ матерій Д» 2303. 

„ соломенныхъ шляпъ Л« 2304. 

„ м.ска Л" 2305 

„ слояозгй кости X 2306 

и піелхі Л 2307 

„ льна Ж 2308 

„ страусовыхъ перьевъ Ж 2309. 

Бѣлье, его стирка Ж 2110, 2311. 


В. 

Ватрушки съ творогомъ X 10. 

ч съ пшеномъ X 11. 

„ съ манной вашей ДБ 12. 

я съ гречневой вашей Д* 13. 

Вымя жареное Де 191. 


Вымя подъ соусомъ X 492. 

! „ тушеное X 493 

! Ветчина съ горошкомъ X 572, 573. 
п майвцевскал .V 1941. 

Я ПО-КБЯЖ1СКИ Лк 574. 

Винегретъ сборный X 1106, 1107, 628. 

„ рыбный Лк 1007, 1008. 

„ изъ дичи Л? 629. 

„ „ тѣлънаго ДБ ПН 9. 

я „ говядины .V 6оО. 

я я телятины № 621. 

Во іо папъ куриный Л» 666. 

„ пирожки X 111 

„ изъ домашнихъ птицъ ДБ 667. 

„ дичи ДБ 668. 

■ „ я телятины ДБ 669. 

я я баранины ДБ 670. 

„ иирожпое .V- 152У. 

Вальдшнепъ Лк <25. 

Воробьи X 730. 

Варенецъ ДБ 1098. 

Вафли ДБ 1195. 1196, 1197, 1194. 

„ шоколадныя Л т » 1198. 

„ розовыя Лк 1199. 

\ Вареевви съ вареньемъ Л« 1209. 

„ съ ягодами ДБ 1210. 

„ съ творогомъ 1138. 

Взваръ ДБ 1249. 

Вѣтеръ испанскій ДБ 1352. 

Взбитыя сливки ДБ 1354. 

Воздушный пирогъ Де 14 г ’б. 

Вѣнчики ДБ 1530, 1531. 

Варенье изъ дыни ДБ 1960. 

я изъ апельсиновъ ДБ 1961. 

„ лимонное ДБ 1962. 

я безъ воды Де 1963- 

я кіевское сухое изъ ягодъ Де 1964. 

я тоже фруктовое ДБ 1965. 

Воды ягодныя Лк 2046. 

я фруатотшя ДБ 2047, 2048. 

Вода имбирная X 2049. 
я листьевъ черной смородины X 2050. 
„ листьевъ зори (любнетра) ДБ 2051. 

Водица ягодная Де 2 53 

Вода-шипучка ДБ 2055, 2054- 
я моседуанъ ДБ 2056 

Вишнякъ ДБ 20С0. 

Вишневка кіевская ДБ 2074. 

Водка московская ДБ 2078. 

„ Ерофеичъ Де 2079. 

„ цѣлебная X 2080. 
я зорная Дк 2081. 
я сухарная ДБ 2082. 
я Абсентъ швейцарская ДБ 2083. 

„ полынная ДБ 2084. 
я мятная ДБ 2086. 20^5. 

г анисовая Де 20ь7. 

„ англійская горечь ДБ 2088 
„ голландская горечь ДБ 2069 
п сладкая англійская ДБ 2090. 

„ „ борбатс^ая Де 2091. 

„ я моседуавъ Дк 2092. 
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Но два сладкая изъ сливъ Л* 2093. і 

т „ изъ прочихъ ягодъ X —«'■!>1. 

„ „ липовая .V: 2о9з. 

Вода Распайля X 2169. 

„ жавелевая № 217<>. 

„ анисовая № 2171. 

„ тминная, укропная, петрушки н ва¬ 
леріановая X 2172. 

, померанцевыхъ цвѣтовъ Яё 2173. 

„ дегтярная Л» 2174. 

, свинцовая ( свинцовая гтрамочва) 
X 2176. 

„ Гулардова Дё 2176 
розовая X 2177. 

:і известковая .V; 217 . 

„ для укрѣпленія волосъ .V- 2232. 
ч антнп сил отри нъ X 22-13. 

„ хинная X 2234, 2235, 2236, 2237 
„ туалетная № 2241а. 

., Еаи ас ВгеИШ .V 2242 2243 
противъ веснушекъ X 22 44. 
тавандоьвя 2273. 

„ португальская Де 2274- 
„ для выводки >:лтенъ Зв 23ІЬ. 

Воскъ для печатей X 2312. 

„ для натиранія половъ X 2317. 

для лѣпки X 2313. 

„ для натиранія мебели X 2318. 

Вакса глицериновая X 2314. 

, обыкновенная .V 2316. 

Выводка пятенъ отъ сахара, клея, крови и 
яицъ № 2445. 

Выводка пятенъ отъ жира и сала X 2446. 
г „ „ стеарина X 2447. 

„ „ масляныхъ красокъ, ла¬ 

ковъ и смолы X 2447. 
„ „ „ краснаго вина и ягодъ 

№ 2449. 

г и» ализариновыхъ чернилъ 

№ 2450. 

„ г п орѣшковыхъ чернилъ 

№ 2451. 

, ~ щелочныхъ № 2452. 

„ ■ * кислоты и плодовыхъ 

соковъ X 2453. 

„ кофе со сливками и 

шоколаду № 2451. 

ч п г азотной кислоты Де 2455 

„ „ стеарина X 2448. 

г. 

Гревки по-итальлнгкц До і. 

„ по-нѣмещін X 2. 

„ съ разнымъ сыромъ X 3. 

„ обыкновенныя X 4. 

-, безъ масла Дг 5. 

п СЪ черносливомъ Л» 1401. 

- нзъ сеіед&и X 6,Ю18 
съ виномъ X 1400. 
изъ сардинокъ Л* 7. 
съ вареньемъ .V 1399. 


Гренки нзъ анчоусовъ .V 8. 

„ съ миндалем? .V 1 Мм 8 
„ съ фаршемъ X 1 9. 

„ съ мармеладомъ .V 13-М 
Галантиръ мясной X 299. 

„ рыбный Да 763, 784. 

грибной X 301- 

. бе:«цоѣгный .V- 302. 

„ красный Дё 303 

желтый X 304. 

„ зеленый Л- 305. 

„ голубой ЗБ 300. 

„ бѣлый Де 307. 

Гребешки пѣтушиные .V 309. 

Горошекъ сушеный Зв 1035, 350 

„ консервы Дѵ 1850,1851,1852,1653. 

„ свѣжій лущеный ЗБ 1034, 351. 

* соленый ЗБ 1873. 

Гороховыя лопатки (стручья) X 352, 1083. 
Говядина для дороги X 454. 

„ по-любительски X 455. 

„ бефъ а ля модъ X- 456. 

„ по-французски X 457 

„ тушоная № 458. 

„ жареная X 459. 

„ разварная (бульи) X 460. 

„ паровая X 461 

„ духовая X 462. 

„ припуекпая X 463 

„ по-нѣмецки X 464. 

„ по-аристократически X 465. 

„ для друзей-пріятелеи X 466. 

гаше X 467. 

,, по-португальски X 468. 

* по-гусарски X 469, 470. 

„ строгановская (бефъ Строгаяозъ) 

X 471. 

„ по-болгарскн X <72. 

* вареная X 473. 

„ по-венгерски X 474. 

„ филе соте въ мадерѣ X 475. 

„ къ вавтраку X 476. 

штуфатъ итальянскій X 477. 

„ филе съ трюфелями X 48і. 

Голубцы Да 560. 

Груд в л ка кодъ соусомъ 594, 595. 

„ съ яблогами Л» 596. 

„ съ соей X 59 7. 

,, по-французски X 59*. 

,, баранья X 599. 

свиная X био. 

Головка телячья подъ бѣлымъ соусомъ X 601. 
„ „ подъ краснымъ соусомъ 

X 602. 

„ а ля тортю X 603. 

„ натуральная X 604. 

Голуби жареные X 705. 

г тушевые X 706. 

г фарширование X 707. 

„ съ каштанами X 709. 

„ подъ соусомъ X 709. 

« сь трюфелями X 710. 
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Гаршнепъ № 727. 

Гусь на вертелѣ 74 748. 
я жареный обыкновенно-Л* 749. 

> съ л блоками 74 750. 

„ съ кислой капу той № 761. 

_ съ свѣжей капустой К- 762. 

съ кашей № 753. 

„ вареный Л 754. 

* соленый № 1898. 

Груша земля нал йодъ соусомъ Л» 1052. 
ч „ по-польски № 1053. 

я въ клярѣ ЛЬ 1054. 

„ въ фрютюрѣ № 1055 

Грибы свѣжіе въ сметанѣ Л» Ю88. 

, свѣжіе № 1836. 

ч „ жареные 74 1069. 

„ я тушевые № 1090. 

„ сушить Л* 1869. 

а ля пулегь № 1091. 

* соленое № 1833, 1835. 
солевые жареные ЛЬ 1092- 

„ иариноваиые № 1832. 

„ сушеные жареные № 1093. 

Грибной порошокъ 74 1896. 

Газовали по-грузински 76 1338. 

Гречинки кондитерскіе № 1374. 

Главурь бѣлая № 1532. 

» коричневая № ІбЗЗ. 

ч розовая № 1534. 

желтая 74 1535. 
голубая 74 1536. 

Горчица русская скороспѣлая '* 1857. 
я французская 741858.1659,1860,1861 

п русская крѣпкая 74 1862. 

* англійская 74 1663, 1864, 1865. 

» яблочная Те 1866 

» грушевая /4 1874 

ч анчоусная 74 1*67 

• съ селедкой 74 1868. 

Грогъ Лз 2062 . 

Глинтвейнъ 7* 2063. 

Глиноземъ уксусном внок&менный 74 2179. 
Гравированіе ва стеклѣ 74 2319- 
Глянецъ для бѣлья 74 2320. 

Глянцъ- крах чалъ 74 2321, 2322. 


д- 

Дулма греческая 74 563. 

Драхва или дудакъ 74 719. 

Дупель 74 728. 

Дрозды 74 729. 

Дичь иа вертелѣ 74 732 а. 

Драчена изъ картофеля 74 1102. 

„ изъ тыквы 74 1103. 

» съ миндальнымъ молов. 741104,1108. 

Дыня марииоваиаи 74 1814. 
Дезиефекциругщсе средство 74 2180, 2181. 
Духи геліотропъ 74 2265. 
ѵ жокей-клубъ 74 2266 
„ илангъ-илапгъ 74 2267. 


Духи эссъ-букетъ 74 2268, 2269. 

„ о-де-букетъ Те 2*70. 

Дрожди сухія № 2323. 

Дезинфекція дешева* 74 2824. 

Дезннфекцируюіц&я жидкость 74 2325, 2326. 

„ пластинки 74 2327,2328. 

„ жидкость для рукъ 74 2329 

„ уксусъ «ля курен. 742880 

„ мыло 74 2381. 


Ж.- 

Жареная зелень 74 325. 

„ легкое 74 501. 

Желе лимонное 74 1300- 
„ изъ ягодъ 74 1301. 

„ на винѣ 74 1302. 

„ тѣневое 74 1303. 
я разноцвѣтное 74 1304. 

„ куриное гнѣздо 74 1806. 

Жданов ска я жидкость 74 2182. 

Желѣзо альбуминное 74 2183. 

я полуторохлорвстое 74 2184. 


В. 

Зелень жареная 74 325. 

Зразы по-польски и литовски 74 486 
я а ля Нельсонъ А 4 7- 

щ скорыя 74 488- 

Заливное изъ говядивы 74 648. 

„ изъ дичи 74 649. 

я я телятины >4 660. 

я я баранины 74 6 >1. 

„ я птнцъ 74 652. 

я „ телячьихъ ножекъ 74 653. 

Заяцъ со сметаной 74 744. 
я подъ соусомъ тй 745, 746. 

Зефиръ изъ сливокъ 74 1403. 

ж инъ чернаго хлѣба Лі 1404. 

Завитки 74 1549. 

Знльцъ 74 1940 

Закваска для сыровъ 74 1946, 1947 

Запеканка малороссШская 74 2076. 

Замазка для акваріума 74 2332, 2350. 

„ скоро внсыхающлерная742338,2341. 

„ тоже сѣрая 74 2334, 2335. 

в тоже веленал 74 2336, 2337. 
я тоже синяя 74 233 3 . 

я тоже красна* 74 2839. 

ѵ тоже фіолетовая 74 2340. 

„ тоже бурая 74 2342. 

„ для стевла и металла 74 2343. 
я „ глицериновая 74 2344, 2846. 
я „ оконная 74 2345, 2346. 
я для камвд и мрамора 76 2347, 2348. 
я для металла 74 2349. 

„ для сырыхъ стѣнъ 74 2361. 

ч для ручекъ ножей 74 2352. 

„ для керосиновыхъ лампъ 74 2353. 

„ для конскихъ копытъ 74 2354. 
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И. 

Индѣйка жаревах № 687- 

, фаршированная печенкой 16 688. 

„ г рисовъ Л 689- 

г , каштанами Ж 690. 

г „ орѣхами № 691. 

г булкой или сухарями № 692. 

„ вареная 16 693- 

п съ ри< омъ Д6 694. 

* съ трюфелями № 696. 

г водъ соусомъ № 695. 

п по грузински (хориса) 16 697. 

Икра по-грузински № 1027. 

* грибная № 1094. 


к. 

Квелъ изъ куръ № 14. 

я „ индѣйки и домашнихъ птицъ 16 15. 
„ „ дичи 16 16. 

п я раковъ № 17. 

„ „ рыбы 16 18» 19. 

Кіаръ 16 20. 

„ постный 16 20а. 

Крокеты изъ макаронъ 21а. 

* изъ картофеля 16 294. 

* , постные № 22. 

» ивъ телятины № 295, 1087. 

„ ьвъ птниъ № 297. 

„ изъ гречневой каши К 23. 

я изъ говядины № 296. 

Клецки изъ муки твердыя № 31. 

„ » рыхлыя № 32а, 32. 

-> * я сухарей № ЗБ. 

по-шведски № 34. 

, ивъ печенви № 36. 

^ 9 крупъ 36 іб. 

г „ яичныя 16 97. 

изъ раковъ 16 38. 

^ „ рыбы 16 39. 

* „ творогу 16 40 

г- а костныхъ мозговъ 16 41. 

*• п картофеля 16 42 . 

4 яблочныя 16 1332. 

г „ ооджарояыя 16 43. 

- я грушевыя 16 1333. 

* по-вѣнски 16 44. 

„ берлински 16 45. 

„ миндальныя 16 1391. 

Кулебяка по-русски 16 72. 

Корсв&й изъ блиновъ 16 73. 

* съ рисомъ ь мозгами 16 74. 
Кромески 16 109. 

Консоме изъ говядины .V 128. 

» изъ дичи ' 125. 

» по-англійски 16 126. 

» л о французски 16 127. 

Кулешъ 16 161. 

Картофель фаршированный 16 Б46. 


Картофель въ фритюрѣ (ліоневъ) 16 347- 
его размноженіе .V 2372. 
отварной 16 348. 
со сметаной .V: 1078. 
а ля метръ д’отель 16 349. 
каревыЙ 16 1067. 

Колтуны литовскіе изъ говядины 16 482. 
я литовскіе изъ телятины № 483. 

„ литовскіе изъ баранины 16 484. 

Клопсъ обыкновенный 16 497а. 

„ кёнигсбергскій 16 498. 

Котлеты рублевыя говяжьи 16 621. 

„ „ телячья 16 522. 

„ „ бараньи 16 523. 

„ „ свиныя 16 524. 

„ „ изъ лося,серныипр. 16526. 

„ отбивныя изъ говядины 16 527, 528. 
щ „ телячьи 16 529. 

„ „ бараньи 16 630. 

„ я свиныя 16 681. 

„ по-любительски 16 632. 

„ по персидски 16 653. 

п съ вареньемъ 16 1330. 

п ивъ мозговъ 16 554. 

„ съ шоколадомъ 16 1829. 

т иожарскія 16 555. 

п изъ грибовъ 16 1145 

„ м&решаль 16 556. 

я азъ равныхъ крупъ 16 1144. 

* въ слоеномъ тѣстѣ 16 557. 

„ изъ картофеля 16 1148. 

„ въ папильотахъ 16 558. 

„ рисовыя 16 1142. 1328. 

» съ бешамелью 16 559. 

я рыбныя 16 992, 993. 

Клокъ флейшъ 16 564, 565. 

Кишки жареныя 16 575 

я ивъ домашнихъ птицъ 16 756. 

Кабанъ дикій 16 581. 

Курица жареная 16 676. 

я съ каштанами № 677. 

я подъ соусомъ 16 678. 

я ф&ршированал 16 680. 

п жареная 16 6*4. 

Каплунъ съ рисомъ 16 682. 

„ каштанами 16 683. 
подъ соусомъ 16 684. 
ф&рширочаные Л 686. 
съ трюфелями 16 686. 

Кроишиепъ 16 726. 

Куропатка жареная 16 737. 

подъ соусомъ 16 738. 

Кули 16 780. 

К&льл 16 924. 

_ по-армлнски 16 926. 

Караси въ сметанѣ 16 929. 
съ лукомъ 16 к>В0. 

К&рііій жареный 16 9*11. 

фарширований 16 942. 

Корюшка жареная 16 944. 

КариіЙ разварной 16 960 

а ля Ротшильд-»' 16 981. 
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Капуст» цпЪтнал Л ДОзб, ІУ37» 1856 
гафой № 326. 8Я7. 328, 1038. 
ліжяко'аная X 1870 
фмрщнровшая № ІОЯО, 1041. 
рубленая 167) 
брюссельская № 1039. 


„ подъ соусомъ № 1042. 

, ея сохраненіе X 1874- 

Копенья еіадкіе № 1015 
Кукуруза Фе 1046 
Коротеіь .-'с 1п62. 

Каймакъ № 1100. 

Каша гречневая №. 1110, ПН. 
равна) ня К И12. 

11 у Китая Л- 1113. 

, нзъ Смоленск. крупъ Ля 1114,1115,1116 
г на грибномъ бульонѣ № 1117. 

„ съ цпп X 11)8, 1119. 

, лпшяд № 1120 
пленная X 1121. 

,, манная № 1122. 

„ рнсов ал съ сыровъ ,Ѵ 1123 
рисовая № 1286 
по-в г&лі шскк № 1124. 
г на слнпьахъ № 1290 
я мртлфеяьная К 1126 . 

, съ блинчатымъ пирогомъ № 1126 
, лвъ тынам Фе 1286Ь. 
гурьевская К 1287. 

Крупеникъ .V 11656. 

Кутья № 1293, 1204. 

Компотъ ивъ каштане!, ь X ] Й06. 

, н"ъ рясу К 1807 
■въ грушъ V 1808. 
г изъ яб іиовъ X 1309 
Кремъ сливочный К 1311. 

. кофейный К- 1812 
„ сабайона Л 313. 

, и воладный X 1314 

, ДЙПЫЙ V, 1316. 

„ ягодный X 1816. 

, фруктовый V 1317, 1818 
боюл К 1319. 

Кмс».« клюквенный № 1323 

. овсяной К 11666. 

„ на анкѣ К 1824. 

. гороховый X 1167- 

„ на квасу X 1326. 

, картофельный X 1168. 

л яблочный X 1326- 

Коды» К 1327. 

„ еъ ввниаью X 1548 

Кекъ англійскій К 18 <5,1-986. 

Кревдалн обыкновенные X 1496 
я Піарные X Неб. 

„ маревые Фі 1437. 

сахар вне X 1488. 

, нгнда-ьные 1489. 

, въ чаю н аофе X 1490 

, выборгскіе X 1491. 

Куякчі обыкновенный X 1516, 1516, 1517. 
, -марр 6 X 1618 


Куднчъ шоколадный X 161 » 

, по-квглійсеи X 1520. 

„ по-нольгкз X 1621. 

Коршкя Фё 1537. 

Килькг съ яйцами X 1623 
Корюшка нарыяованая X < 888 
Колбаса кножвоостъ № 1911- 
„ ветчинная X 1912. 

■тадьянсвал соддяня X 1913. 

„ ливерная X 1914,1915. 

, итальянская обыкновенная X 1916. 

, - конченая X 1917 1919, 1920.. 

„ франкфуртская X 1918. 

„ дровяная X 1921, 1922. 

„ вів вал № 1923. 

_ шддс-мкая № 1924 

„ рыбная, постная X 1925, 1932. 

„ бѣлая X 1926. 

, болонс&іл •*’’ 1917. 

„ гороха, я X1928. 

„ французская Ф> 1929 

„ нѣмецкая, кровяная X 1930. 

, съ капустой X 1931 

нелгекая, сарлелыя X 1933. 

„ съ чесноаонъ X 1934 

г съ перцемъ X 1985. 

„ съ языкомъ X 1936. 

Копченіе мле X 194" 

Крупа вкоиомическая X 1944 
Конфеты султавгяія X 1963. 

Квасъ лии-нгѵй X ’.(* . 

„ красный хлѣбный № '2093, 2005, 20о6 
„ Вмононнтесщй Фі 2007 
г баварскій ,\ 2008, 2009 
» имбирный X 2010. 

„ клюквенный № 2011. 

жалим >і а X 2012. 

„ черной слерг*нвн X 2013 

„ клубничный V 2014. 

, веылнннчный X 2015. 

„ вишневый X 2016 

„ лблочннк X 2Ш7. 

„ грушевый X 2018. 

я рнбвновый X 2019 

Кислыя щн X 2026. 2027, 2028, 2029. 

Кофе X 2069. 

Кефиръ X 2077. 

Капли Иноьем іевь X 2185. 

, Бо а т К 2186 
я отъ кашля 2188. 2187 
„ отъ икоты X 2І87Ь. 

Курительная эссенція № 2229, 2230. 
Кольдъ-кремъ X 22-6, 2286 
Крысы н мыши ихъ і вм ітоьмяіе X 2356. 
йрагал цдя яицъ X 2356, 2357. 

Клей для Фарфора в стекла X 2353, 2361, 
2362, 2X3 

Клей ддк бумаги X 2859. 

• ж дерева н фпрфора .V 236'і. 

„ , янтаря X 3364 

. . рога, черепаг» а 4 о,т а х 2365. 

, „ глиняной сосуды X 2366 
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Клей ил кьлоіпъ .V 23П7, 2368. 

„ хкдій, копѵорскій «V 2369, 2370. 
Комары. вхь уничтожен е № 2371. 

Краска, свѣтящаяся въ темнотѣ ^ 2373,2374. 
Клопы и пр. ітаеѣкокне, ихъ уничтоженіе 
№ 2375. 

Крахмалъ дя одежды, несгораемый № 2376. 
Каучукъ, его эластичность № 2377. 
Карандаши для мѣтки бѣлья № 2378. 

„ металлическіе № 2379. 

„ ко-ировальные .V 2380. 

Краскѵ масляныя, скоро высыхаюлця № ‘2381, 
23^2. 


л. 

Лаи сникъ .V 

Л у бъ порей р ннй № 349 

. .. чнс^'Г въ сметкяѣ № 1694. 

й порей отварной № 340. 

„ рѣпагый отварной п 341. 

„ . жареный ,» 342. 

„ шардотъ ж .реп ій X 343. 

Легкое подъ соусовъ .V 502. 

Луда кейблбъ гр) ’ипекій № 666 

Лось № 736. 

Лещъ _ареннй К 935, 936. 

. фьршвроііііщшй № п 37. 

Лдсосвка рашдриав № 950 

, кето,-пая уборная .V 9мЗ. 

Лебада № 1030. 

Лапшевникъ .V 1169 

Лапша водочная № 1232. 

„ поствая 1 : 1233. 

. «ер '-8ше.' ъ . 8 1234. 

Ломпопс 24 1251. 

Ливеръ бенедигтнвъ № 9118 
... абрикотинъ № 2119. 
в боодоссхій Л; 2120. 

, кі расо К 2121, 2122, 2123 

в ■гофейанй Е-в мокко К 2124. 

. № 2125. 

„ мыра хивъ К 2126. 
в розовый №. 2127. 

, КЕршъ-вчссеръ № 2128, 2129. 

, данцигскій № 2130. 
в гааргреч» № 2131. 

В ваиидевый № 2132 

в доппедь-хюмедь № 2133. 
в аятвый К 2134. 
в авн-очнй іодпаидскій К 2135. 
в сомовий N 2136. 

в ■■■ вак&сяай № 2137. 

в фіадкояыЙ'№ 2138 
. идубнвчвый № 2139 
в ттмдь:, вчпы! уё 2140 
в малиновый № 2141. 

Лепешаг ддя нрізгетовіеиія водокъ и явке 
ровъ № 2142. 

Лвііешц минкадно № 1339, 1661. 

» мвтяня № 2189. 


Лепешки къ ч»ю № ШІ2. 

■ содовыя .№ 2190. 

Листке кур тедьгме К 2211, 2212, 2213 
Лаки сапожные № 2382, 2383 2384. 
в матовые ддя стекла № 2385, 2386. 
в ддя бумага № 2387. 

. „ маедлныхъ картавъ № 2388. 

„ в хроио-дятогр фій № 3389, 2390. 
в в жедѣ а черный \’ 2391 
„ „ штамповки типе ; № 2392. 

а , предохраненія воддекціі отъ на¬ 
сѣкомыхъ № 2393. 
в прочный, бдестяыіі № 2894. 
в ддя коки бдестящій № 2396. 
в в в бронзовый № 2396,, 2397. 


эд. 

Мшпхн картофедъныя № 338а. 

Мозга подъ соусомъ № 605 
в ж_р‘..зы« К 606. 
а атураіъвь, № 607. 

Майонезъ, оу съ № 450. 

В авъ дичи № «68. 

а в мозговъ X 451, 360 

„ в тежятнвв № 669. 

, „ турне.и, дату і„ иди ву- 

двркв К 66). 

а .. омаровъ № 3013. 

в в .ндѣйки № 662. 

» в раковъ № 1014. 

, а цнпяятъ № 663. 

а а рыбы К 019. 

„ 'борный № 664. 

в пвъ говядины Эй 665. 

М&сдо раковое № 785. 

, с ьъочаое X» 322. 

, анчоусО'О» № 786. 

, ивъ дичв № 323. 

, изъ седедкн № 787 

в а ді метръ д’отеяь № 324 
а ~чъ сардеаоиь № 788. 

а по ангдійски № 1350. 

Мурцовка Л 925. 

Модо: в жареныя № 991. 

Іатдотъ ввъ рыбы № 1019 

Мхадн ио-грузанеся № 1032 

Морковь фкршвроиавая № 315, 1056 
. подъ соусомъ № 1077. 

, съ крокетами № 1058. 

, в сарая № 3059. 

в а Губца-В № 1060. 

Макарова г.быг а игямд. своі .об.. Ч 1127 
„ яо-віѵіяпскі. № 1129 

в по-веш лктвнкки № Ц28 

. ЕІО-СИЦН *скя уь 31-30. 

в по вепеці века № 1131 

, по-нардяяадьегя’ Э#> 1132 

в съ твороге»). А 1295. 

в то-шыкСіИ № 1246. 

Мороженое сдввочноі V. і . Г- 
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Мороженое ванилевое 1544. 

„ шоколадное *34&. 

„ орѣховое № 1346. 

в чайное 1347. 

„ кофейное Я» 1348. 

„ фруктовое н «годное И> 1349. 

Муссъ X* 1360Ь. 

Ыннциалы Зі 1351. 

Меринга X* 1*353. 

М» № 1365. 

Мазурии польскія № 1Ь‘22. 

Марципдвы К» 1554. 

Мазарипы 1565. 

Миндаль жареный X 1 1591- 

Морошка моченая № 1820. 

Мясной бульонъ въ плиткахъ X- 2000. 
я порошокъ }?» 1897. 

„ сокъ № 2209. 

Мясо, его копченіе 1* 1942. 

„ сладкое № 308, 499. 

Молодо, его сохраненіе 1957. 

„ сгущенное № 1958. 
я сухое № 1969. 

я миндальное № 1Ю1. 

Макъ жареный медовой № 1973. 

Мука раковая X 1 2001. 

Медъ обыкновенный X» 2030. 

„ отличный }* 2031. 

„ изъ патоки У» 2032. 

„ крѣпкій У» 2033. 
ч инъ березоваго соку № 2034. 

„ івюывый 20«б. 

„ клюквенный Хѵ 2036. 

„ лиоовьб № 2037. 

„ жалиновый № 2042. 

„ вишневый К» 2038. 

„ вннополобяый № 2039. 

„ лимонный У> 2040. 
я апельсинный № 2041. 

„ черной смородины 2043. 

„ хлубвжчвый № 2044. 

9 земляничный ^ 2046. 

Малороссійская за пехав к& № 2076. 

Мазь отъ мороза X* 2Ю1» 2192. 
я я сыпи 56 2193. 

п я пролегшей № 2196. 

Масло г&мфарное >6 2194. 

Мыло дегтярное Хг 21*6. 

Мш противъ весну текъ Зй 2246. 

Мѣлъ личной № 2266. 

Масло макасарское Л© 2281. 

„ для волосъ У6 2282, 2283. 

Мыло глицериновое прозрачное № 2287. 
» „ жидкое Л 2*88. 

я сера л л У> 2289. 
и одеколонное № 2290. 

, Трчдасъ У> 2291. 

„ кремъ, амбру азъ 2292. 

я отбѣлдшщес № 2398. 

„ для шерсти >6 2399. 

, щ стирки бѣлья >> 2400. 

» новымъ свособомъ № 2401. 


і Мыло домашнимъ способомъ У? 2402. 

я для цвѣтныхъ матерій У> 2405. 

1 Мухи, ихъ уничтоженіе У» 2404. 

Мазь колесная У» 24^6. 

„ для сбруи )& 2106. 

„ „ болотныхъ сапоговъ 2407. 

Мытье шерсти У 2408. 

Масса для в еразбявныхъ кувглъ >в 2409. 


н. 

Ножки телячьи У €08, 609. 

„ жареныя № СЮ. 
въ тѣстѣ № 611. 

Навага жареная № 943. 

Наливали* в іи 1206. 

Нуга № 1974. 

Напитокъ для возбужденія аппетита „Ѵ> 2068. 
в „ пищеваренія У 2070. 

„ ломпопо Л* 1 20/1. 

Настойка горько-миндальная № 2096. 

„ фівлковня 2097- 

9 ванилевая К 1 2098. 

, авбровая № 2099. 

„ росно-ладонная Л? 2100. 

„ катеху № 2101. 

„ дубовой корвл № 2102 

т мускусовоя № 2ЮЗ. 

я мускатнаго орѣха № 2104. 

„ синяя Л*} 2105. 

розовая К- 2106, ?107, 2108. 

„ красная № 2109, 2110. 

„ палевая Л" 2111. 

п желтая № 2112, 2113. 

я фіолетовая У? 2116. 

„ зеленая У? 2115, 2116. 

Наливка кіевская № 20/6. 
я вишневая № 2143. 

п черной сливы № 2144. 

„ червой смородины № 2145. 

„ малиновая Л* 1 2146. 

щ черемуховая Л? 2147. 

„ клубничная К 1 2148. 

розовая 2149, 

щ рябиновая У? 2] г.О. 

я изъ терна Ху 2161. 

., земляничная № 2152. 

изъ екиввЕи X? 2153. 

„ изъ шелковицы № 2154. 

„ изъ кизила Ху 2і65- 


о. 

Окрошка Ій 289. 

я изъ телятины № 290. 

* „ дичн № 291. 

п сборвад К 292. 

Окорокъ ВАпекнть во англі&схв № 668. 
„ то же по-фра»пузгки Л 569- 
я то же по-русски № 570. 
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Окорокъ вареный Зё 571 
Олень .V 733 
Осетрина яарсяпя 36 931. 

Окуни жареные Зё 947. 

Осетрина разварная Л’ '->67, 1ИИ. 

в подъ разнима соусами № 969 

я уборная нвлпвв«я 36 9В6. 

п холодная 76 937. 

Оладьи манныя 36 1179 
„ постыл 36 1160. 

ч пв> разныхъ крупъ 36 1181. 

„ съ вареньемъ нлп «блоками 36 1182. 

„ мнндальвил 36 1273. 

Облатки карлсбадскія Аё 1340. 
я сливочныя 36 1341. 

„ па впиѣ 36 1342. 

Омлетъ съ вареньемъ 1356. 1357. 

„ съ Оешамежью № 1858. 

, съ яблоками .V 1359, 1360. 

„ съ рлмомъ 36 1361. 

Огурцы соленые 36 1824. 

ч пареные 36 364. 

„ въ тыквѣ 36 1825. 

марявова ме 36 1826. 
ч зеленые 36 1827. 

„ въ уксусѣ 36 І8і?9. 

„ ніжиБскіе 36 1830, 1831. 

по-гречески 1051. 

Орѣхи обливные 36 1970. 

„ калевые 36 1971. 

Оршадъ 36 2066. 

Оподельдокъ 2197, 2198. 

Окраска воло‘-ь 2239, 2240, 2241. 
Одекодонъ 2275, 2276- 
Окраска рога ■ кости >ъ черный цвѣтъ 
36 2410, 2 411. 

, рога н кости въ вердамутТОмЛ 
цвѣтъ 36 2412. 

„ рога и костя въ серебряно-сѣрый 
цвѣтъ 36 2413. 

г рога и кости въ шоколадный цвѣтъ 
.V 2414. 

разныхъ вещей въ красный цвѣтъ 
36 2416. 

• перьевъ въ розовый цвѣтъ 36 2417. 

въ фіолетовый и синеватый 
цвѣтъ Л* 2116, 2419. 
.въ синій л велено ватый 
цвѣтъ 36 2420, 2421. 

„ „въ делений цвѣтъ 36 2422. 

* въ оранжевый ц«ѣгь3б2423. 
въ цвѣтъ пкнее 36 2424. 
въ бѣлый цвѣтъ 36 2425. 
съ бронзовыми кончиками 
.76 2426. 

лентъ и шелковыхъ матерій 36 2427. 
„ шерстяныхъ матерій 36 2428. 

перьевъ въ черный цвѣтъ 36 2429, 
243(1, 2433, 

„ перьевъ въ коричневый цвѣтъ 

г № 2431, 2432. 

„ фанеръ въ черный цвѣтъ 36 2434. 


Окраска фанеръ въ голубой цвѣтъ 36 2435 
„ „въ желтый цвѣтъ .V- 2436. 

въ нелепый цвѣтъ 362*37 
въ красный цвѣтъ Л 1 2438. 
въ пурпуров. цвѣтъ 36 2439. 
въ орана цвѣтъ № ‘2440 


Пирогъ кулебяка по-русски .V 72. 

коровай инъ блиновъ 36 73. 

съ рисомъ и мозгами 3-* 74. 
растегай съ рыбой 36 75. 

п съ мясомъ 3? 76- 

■ЛЕ ПЕ|ОХКЕ съ говядиной 36 77. 
я съ телятиной 36 77. 

изъ птицы 36 79. 
иаъ дичи А® 80. 
воздушный 36 1405. 

инъ ягодъ или фруктовъ 
’ № 1406. 

, нвъ мармелада 36 1407. 

* 9 изъ сливъ 36 1408. 
изъ яблокъ № 1409 
сладкій по-русски 36 1410. 

„ парижскій 36 81. 
ш Монъ-плеторъ 36 1411. 
изъ печени налимовъ 36 82. 
яблочный 36 1412. 
архіерейсвій 36 83. ^ 

сладкій именинпый. 36 1416, 1417. 
ц&рсвій 3» 84. 

яблочный бевъ тѣста 36 1418. 
или пирожки изъ раковъ № 85. 
сладкій татарскій 36 1419. 
или пирожки по-любительски 36 86. 
я богемскій 36 1420- 

. . *»*"• № 87 -„ , й 

с* яоагалв к да. 

съ екѣжой капустой 

Кг 89. 

, съ бордовы) К? 89*. 

” ад сіѣкей а&иуетс.й 

к цитатами I* 90. 
съ тясюй ааііустоі 
№ 9!. 

„ съ і асіой апустой ч 

грибам 1 % у2. 
съ зясдЛ капустой ; 
увбой №9*. 

, "съ кжелой капустой, 

съ рнбо* а грябамж 
№ 94. 

СЪ ССІЛЕИП СршбВМЖ 

Кв «6. 

съ гукимя грибам* 
Ш 96. 

съ соявинмм .трібава 
№ 97. 

, съ третжевоі нашей ■ 

грибаик № 98 




ъЧХѴПІ 


Пирогъ иля пирожки сь рисомъ и грибами' 
>'■ 99. | 

„ „ съ рисомъ и рыбой і 

* НЮ. 

с**, шлеи вой кашей ! 

X ,оі. ; 

., съ смоленскими кру- \ 

нами -V 102. 

„съ ячмсБными кру ва¬ 
нн .ѵ* 103. : 

„ сь пясявиыми крупа* \\ 

ми Л-104. і 

съ рыбой и визигой 8 
Л 105. 

5 я „съ ливеромъ Л 106. і 

ш „ сь печенкой и кашей 

X 107. 

я „ татарскій X 108. 

Пирожки бляичАтыс X 109. 

я петитъ бупіъ X 110. 

„ голованы Л? 111. 

сладкіе X* 1421, 1422, 1423. 

„ шаекъ кухгнъ ііё 112. 

> и:;,ъ селедки X 1028. 

Пюре изъ птицъ Л- 113. 

дичи № 114. 

.. каштановъ X 116. 

л ледени № 115. 

„ картофеля X 117- 

ѵ земляной груши и ар. овощей 

- Л 118. 

гороха, бобовъ и чечевицы 26 119. 

„ я круцъ X КО. 

„ томатовъ Лв 121. 

Похлебка картофельваи X 267 
Пѣтушиные гребешки X 309. 

Бочки водъ соусомъ X 515. 
я въ сметанѣ 26 516. 

я въ мадерѣ 26 517 

я съ картофелемъ X 518- 

Поросеиокъ жареный X 577. 

„ вареный X 578. 

холодиый X 579 
„ заливной № 580. 

Печои&а тушеная № 62 ? . 
р жареная № 624. 

, подъ соусомъ .V 62'*. 

въ сметанѣ X 626. 

„ съ лукомъ № 62^. 

Пилавъ по-турецки Лу 641. 

„ по-азіатски вообще Л« 642. 

изъ телятины Л® 643. 

„ говядин ы Л : > 644. 

Пловъ илъ курицы X 645. 
я кделуна Л» 646. 

„ „ индѣйки № 647. 

Паштетъ ваъ печенки Ау 654. 
я рыбы Л* 994. 
я телятины № 6Б5. 

„ раковъ Ху 995. 
я дичи X 666 
я страсбургскій .V- 657 


Пересела Лу 731, 732 . 

Потроха подъ соусомъ X 75 V 
Пескари жаревне Л’* 945. 

Простокваша Л5 1099. 

ПамоушЕН польскія X 11«!». 

я малороссійскія Л- 1273. 

Пельмени изъ кислой капусты ИЗО. 

Я Я оухихъ грибовъ .V 1110 

„ рыбныя Л: 1011. 

„ изъ свѣжей капусты .V Ц4І. 

„ сибирскія Л 485. 

Пышки X 1183, 118-1 

Поачки X 1205- 

Пасха X 1297, 1298, 1290. 

Пломъ-судвигъ X 1320 
Пуншъ X 2072 
Пуншъ глясе X 1321- 

я „ королевскій 1322. 

Пюре иссанское X 133-1. 

Пломбиръ X 1369, 1370 
Пирожное сухое X 1379. 

я миндальное -V* 1380. 

Пудингъ изъ картофеля X 1424. 

„ ж телятины X 620 
овсяной X 1425. 
изъ ветчины X 621. 
я я ягодъ X 1426. 

„ „ печенки X 622. 

, . я творогу X 1427, 1426. 

п „ ржаного хлѣба X 1429, 1430. 
1432. 

, англійскій X 1433, 1434, 1435, 

1436, 1437. 

я по-жидовски X 1438 

г изъ рису X 1439, 1440. 

„ , яблокъ X 1441, 1442. 

я я картофеля X 1133. 

„ „ макаронъ X 1443. 

я саго X 1444, 1445. 

п и печенки X 1446. 

, я каштановъ X 1447, 1448. 

, я тыквы X 1449, 1450. 

п я ягодъ X 1451. 

я краковскій X 1452. 
я изъ сметаны X 1453 

я „ бѣлаго хлѣба X 1454. 

я по жидовски X 1012. 

„ грибной X 1695 

Папушникъ малороссійскій X 1492. 
Печенье парижское X 1538, 1539, 1540. 
я вѣнское X 154 і, 1642. 

,, мелен ш X 1643. 

миндальное X 1544. 
я розовое X 1545. 

я ванилевое X 1546. 

„ мускатное X 1550. 

берлинское X 155*2. 
песочное X 1553. 
сухое X 1564. 
я лимонное X 1*66. 

кольца ванилевыя X 15 іб 



ХЧХІХ 


Праймам батснк 1 >Ь7 1668 

медовые Л' 156», 1570, 1571,1572. 
сахарные .V 157.4,1574,1575,1576, 
1577. 

роаовые К 1578. 
мятные К 1579. 

•л сахгрѣ еі. медодп. X- 158(1,1*81, 
1585 

на ньтокѣ -V 1583, 1584 
стілчвне 1 585, 1586. 

Сѣдые 1587 !58б. 

„ ннлдддивыс Л 1589. 

, шоквд ддвые .V 1590 

Лоаъ X амуръ г ь иавтряжу 7 1710 
Лоройовъ грвбаг.й V 1893. 

_ мясной Зі 1897. 

Паства. ябдочвы. .V 1975. 

-***; ИТЬ ХрЫЖОВВВЕЯ У 1976. 

, видены .V 1977. 

.. (Трусив; в .V 1978, 1979, 

, »/юквы Л; 1980. 

» а уйвв! я Лі 1981. 

., зем-яввал № і982 
- , смгрпдвпы К 1983. 

„ грушъ № 1984 
„ „ черныхъ с ія нт. Л' 1985. 

» „ рябаны 1' 1986 

,, яяшетъ X? 1987. 

, счзвоцвѢтеаь № 1988. 
іінкѵдк 36 1875, 1876 
Лявс ■'шашнее Зс 2021. 

. дсреаеес&ое ібраіа) -V 2022 
анг -ійсхср Л; 2323 
т явь иаті к. „V 2024. 

, дешевое 2*- 202С 
Пх*;апірь шк. 36 2200. 

Иониа кія ікрѣпдевія іодг.гь > 3238. 
Подоскавіе рта Ботта № 2946 
> „одонтннт - .(*- 2247- 

- равное № 22,7Ь, 2248, 2249. 

2250 ’ 

Пудра рвсовал 3‘ 2263. 

г. мт. іусгѣ 36 2257. 

Пйдушешя дувівстыл ді, бѣды. і* 2266 
Порошим ь зубвсй черный № 2260, 2261. 

- отъ н-.та 36 2199 
зубной бѣлый 36 2262 
содовый 36 2201 
зубиеЭ роюиый 36 2261 

„ зе. ьтерсвіа 36 2202. 

.. зубе терем. -.ваяй явѣтъ 36 2263. 

, хурвтедьвый 36 2215, 2216, 2817, 

О-з» О * 1 : 


для пястій стали л 2441. 

» всѣхъ металл. 14 2442. 

* » волота 2443 

® Деввнфев дарующій діл ретирадъ 

1& 2444. 

Помада геліотропъ 2293. 

шЩе Пеигз 1& 2т. 

, вявмлевая X 2295. 

х розовая 2996. 


Помада губная бѣлая Л 2297. 
т , розовая № 22ЭВ. 

». „ французская 16 2299. 

„ „ нѣмецкая Л* 2300. 

Паяніе холодное № 24БѲ. 

Поливка растеній Л* 2459. 

Почва, ея удобреніе 16 2460. 

Потѣніе стеколъ 16 2461. 

Плѣсень, ея уничтоженіе 16 2162 


Ь&стег&й съ рыбой 16 75. 

„ съ масокъ 16 76. 

Р&аСОЛЬЕИЕЪ М8Ъ курицы № 136. 

„ „ индѣйки 16 137. 

. , к 138 

„ „ гуся 36 1»9. 

. , сердца 36 140 

жаренаго гуся .V 141. 

„ „ конченаго -ус» № 142. 

„ „ поросенка 36 143. 

г саянвны 36 144 

„ „ телята дб 145. 

_ баі явив і 36 146. 

. у зайца Зі 147. 

„ .. ночекъ 36 148. 

гусмвыхъ оотрохішъ 36 149 
„ щ го-водіскм 36 150 

Рагу 36 508. 

я мгъ огурціія? 36 365, 

Ростбифъ 3№гдійгкій 36 477. 

”убів вод» соус къ 36 608. 
і , „ по опды-кв 36 509 

,, - во-вімецкк 36 510. 

„ - хододлые Л 511. 

Рябчвкн жареные 36 7а; 

„ іъ сметанѣ 36 740. 

г ао-шбттедьскн 36 711 

„ фарашри* - яме 3 е 742. 

, съ трюфеяяян 36 743 

Рыба, даренья, обыксмосв спесоб 36 927 
» , зт. сметавъ 36 928. 

„ особымъ споггбвм- 36 997. 
г мар.. ,». »и 36 1891, 1891 1893. 

, съ орѣховымъ сцусомт 36 398. 

, рі_в.р особымъ особомъ 36 999. 

Рыбу содмть .36 1894 
Р&К'й оо-руссіт X Ю20. 

„ по-нодівди 36 1021. 

„ по-нѣмецки 31 Ю22. 

, фаршяроз-яые 36 102с 
„ .да бордодсэъ 36 1024 
Рѣдька 36 1048 
Рѣп вечеЕііл 36 1068. 

. гхкамукиишы 3" 1064. 

. яодъ снусомъ Тб 1066. 

» фарлврод і аа 36 1066 
Рѣ-Жкя 36 1206,Ь 









Роз.інчвки № 1211. 

Супъ съ ушками изъ говядины ^ 196. 

Рикдто № 1265. 

г 


„ изъ телятины № 197. 

Рясъ занече»ый № 1291. 



„ изъ птицъ № 198. 

» 

съ 

сабайономъ № 1292. 


п 

изъ дичи № 199. 

» 

отварной № 1293- 


„ 

ивъ ливера и печенки №200 

Рожки № 1551. 

я 


„ изъ гречневой каши № ЯШ. 

Рахатъ -лук) и ь № 1Р69. 

я 

т 

изъ сухихъ грибовъ № 202. 

Растворъ тр&гавянтовой камеди -V 2230. 

я 


„ изъ снѣжяхъ грибовъ № 204 

Румяна личныя .V 2259. 



„ сух ахъ грибовъ и каши №204. 





.. 

свѣжихъ грибовъ и каш и №206 




я 

я 

изъ кислой капусты № 206. 




я 

я 

изъ свѣжей капусты № 207 



о. 

я 


.. поджаренными № 208. 




я 

съ фрикадедью изъ говядины № 209 




я 

я 

„ изъ почекъ № 210- 

Супъ 

И8’4 

. кореньевъ № 151. 

я 

я 

„ изъ телятины № 211. 


„ 

французскій № 152. 

я 

„ 

„ изъ нтицъ № 212. 



протаньеръ № 153. 

„ 

ч 

„ изъ ливера и петенки ЛЬ 219 


я 

весенній № 154. 

я 

я 

изъ творогу № 214. 

_ 

Я 

жульенъ № 165. 

п 

„ 

„ изъ грибовъ № 214а. 

■» 

я 

армянскій хашо № 166. 

п 

я 

„ изъ орѣховъ № 215 

я 

г 

грузинскій чахиртма № 1б7. 

ѵ 

я 

изъ бѣлой фасоли № 16 

і 

я 

итальянскій № 158, 159. 



изъ чечевицы № 217. 


я 

польскій № 160. 

я 


„ картофельной № 218. 


п 

малороссійскій № 161. 

я 

„ 

* изъ рубцовъ № 219. 


я 

по-жидовски № 893. 

п 

я 

„ изърубцовыш-поль к №220 

и 


царскій № 162. 

я 

•I 

„ изъ телячьей головки №221 


ИЗЪ 

рыбныхъ молокъ № 892. 

я 

п 

,, изъ ливера № 222. 

я 


короле век. (роІа$;еМаВеіпе)№163 

„ 

изъ дни»' яр# птиц, К 223. 

я 

ИЗЪ 

севрюги № 891. 


„ 

дичи № 224. 

« 

т 

желточный № 164. 

я 

Ч 

гусиныхъ потроховъ № 226. 


ИЗЪ 

бѣлуги № 890. 

я 

»• 

свѣжихъ грибовъ № “ 26. 



яичный № 165, 

,, 

Я 

сухихъ грибовъ № ^27. 



раковый № 8Р8, 889, 889Ъ. 



солевыхъ грибовъ №2 8. 

г 

и 

овсяной (постный) №864,166,167. > 


» 

свѣжей евнинны № 229.'' 


г 

рыбный, на мясномъ бульонѣ№876 | 


я 

солонины № 230. 

ч 

съ 

гренками изъ фарша № 171. 

я 

•1 

ветчины № 231. 

,, 

« 

я изъ сыра № 172 173. 


„ 

лука (постный) № 282, 233 

_ 

_ 

.. изъ селедки № 174. 

г 

СЪ 

макаронаин № 234. 



„ изъ сардинокъ № 176. 

я 

съ вермишелью № 23&. 


г 

г изъ анчоусовъ № 176. 

я 

со звѣздочками № 236. 


съ 

кнелью изъ куръ № 177- 


я 

дыша № “Зва. 237 


я 

„ ивъ птицъ № 178. 

п 

і» ре изъ птацт № 28Н. 

я 

г 

я изъ дичи № 179. 


Я 

изъ томатовъ № 239, 240. 


я 

„ изъ раковъ № 180. 

я 

Я 

изъ крупъ № 241. 

я 

V 

„ мзъ рыбы № 181. 

я 

изъ овсли. крупъ (Габеръ-супъ) №342,243 

я 


„ съ кляромъ № 182 

я 


ивъ дичи № 244. 

„ 

съ клецв ши изъ муки твердыми ЛИ 183. і 

я 

и 

ѣ Іа Магоо № 245. 



„ изъ муки нѣжными № 184. 

„ 


парижскій № 246. 



., ивъ бѣіаго хдѣба № 185. 

и 

„ 

англійскій (Джаксовъ) № 247. 

„ 

„ 

„ по-шведски №• 186. 

я 

г 

изъ гороху № 248. 


в 

„ изъ печевкн № 187- 

я 

я 

ивъ чечевицы № 24В. 

я 


изъ крупъ Д& 188. 

и 

я 

изъ бобовъ бѣлой фасоли № 250 

ш 

, 

мзъ лицъ № 189. 

•» 


изъ картофеле № 251. 

•» 

я 

г ивъ творогу № 190. 



изъ земляной грушм № 262. 


я 

„ нА. раковъ № 190а. 

п 

ч 

изъ моркови № 253. 

„ 

я 

я изъ рыбы № 190Ь 

я 


изъ луку № 264. 


я 

изъ костныхъ мозговъ № 191 

п 

V 

изъ брюквы № 255. 


я 

мзъ картофеля № 192. 

» 

я 

изъ рыбы № 913. 



я поджаренными № 193. 

я 

я 

изъ тыквы № 912, 256. 



по-вѣнски № 194. 

и 

» 

изъ раковъ № 914. 

- 

я 

по-берлнискя № 195. 

я 

я 

сборный № 257. 



хы 


Супъ илъ спаржи № 258. Соусъ 

. изъ цвѣтной к апусты № 58. { „ 

щ ивъ кардамона № 1236. 

„ молочный Л 1237, 1238, 1239. 

„ нэъ вишенъ № 1240. 

„ изъ ягодъ № 1241. 

„ саго на вайѣ № 1242. 

„ саго на молокѣ № 1243. 

изъ пива 124 , 1244. 1215 
, ивъ кваса № 1246. 

я изъ тыквы № 1218 . 

Содиняь грибная (постная) № 259. 

„ польская № 917. 

„ съ чернымъ хлѣбомъ № 1105. 

Солянка московская ив сковородѣ № 639. 
я рыбная № 916 

я обыкновенная Л 640, №10. 

Свекольникъ № 98. 

Сладкое мясо 16 499, 308- 

Сардинки Л 810. 

Салатъ изъ сельдерея & 366. 

я ивъ турецкаго перцу 1805. 

я изъ квелой капусты съ грибами № 367 

я изъ брусничнаго варенья № 1606. 

„ я кислой кв пусты № 368. 

я „ свѣжѣй капусты № 369. 

я л ату въ, роменъ, цнкор. по-фрав. №380. 

я по-нѣмецки № 381, 382. 

.. по-польски № 883. 

я по-англійски № 384. 

я по-русски № 385. 

, ивъ свѣжихъ огурцовъ № 38С. 

я тотъже и о- п л* ски № 887- 
я по венгерски № 388. 

картофельный № 389. 
изъ свеклы № 393. 
изъ брусснкп съ рѣдькой № 1807. 

„ ивъ свеклы № 1806. 

я изъ смородины № 1е09, 161 Л. 

я изъ дней № 1810. 

я брусника моченая № 1811. 

я дыня ма^иноваьал № 1814. 

яблоки моченыя № 1815, 1816, 1817, 

, 1818, 1819. 

морошка моченая № 1820. 
арбувъ моченый и маринованы! № 

1821, 1822. 

огурцы соленые № 1824. 
п я къ тыквѣ № 1825. 

мариновапые № 1826. 
я я зеленые № 1Я27. 

я корни шопы № 1828. 

я ѵ въ уксусѣ № 1829. 

- я нѣжинсьіе № 1830, 1833. 

„ свекла моченая № 1837. 

Соус* основной бѣлей № 412. 

„ основной врасвый № 413, 414 
„ изъ каперцевъ № 41б, 416- 
• цвѣтной кнпусты № 417. 

., я зеленаго лукі (холодный) № 418. 
я я шампиньоновъ красный № 419. | 

.. шампиньоновъ бѣлый № 420. 1 


томатъ № 421. 

Ливанъ № 422. 

изъ свѣжихъ грибовъ № 423. 

„ орѣховъ № 424. 
съ соей № 425. 
красный сладкій № 426. 
красный съ лукомъ № 427. 
кисхосладкій съ лукомъ № 428 
бешамель № 428а. 
торт® № 429. 

къ покарскимъ котлетамъ № 430. 
съ гребешками и сладкимъ мясомъ 
№ 431. 

провансаль (.холодный) № 432, 433, 
434. 

венеціанскій № 435. 
голландскій № 436, 437. 
татарскій (холодный) № 438. 
крѣпкій № 439. 
сборный (холодный) № 440. 
язъ селедки № 441. 
французскій № 142. 
бѣлый № 441. 

изъ артишокъ по-англійски № 444 
я свѣжахъ огурцовъ № 446. 
т кольраби № 446. 
я коротел а или моркови № 447. 
а цвѣтной капусты № 448. 
я спаржи № 449. 

„ сардинокъ № 757. 
я анчоусовъ № 758. 
я съ капэрцами по-англійски № 759. 
раковый № 764, 765. 
грибной № 766, 767. 
сюпремъ № 777. 
холодный № 771, 773- 
къ разварнымъ рыбамъ № 775. 
къ рыбнымъ паштетомъ № 776. 
итальянскій № 177. 
основной постный (кули) № 760. 
къ цвѣтной капустѣ, земляной трупѣ 
я пр. № 1200. 

молочный для той же цѣли № 1201- 

польскій № 1202. 

итальянскій № 1203- 

на винѣ № 1213. 

бешамель со сливками № 1214 

сабайон ь № 1Л6. 

ромовый № 1216- 

изъ сливъ № 1217. 

ивъ малины № 1218 

ивъ земляники 1219- 

изъ клубвнки 1220. 

изъ черники № 1221 

изъ черной смородины № 1222. 

изъ вишенъ № 1223. 

язъ яблоковъ № 1224. 

розовый № 1226. 

изъ клюквы № 1226. 

миндальный № 1227- 

изъ сливъ № 1228. 

изъ каштаиовъ № 1229 



ХІЛІ 


рОуСЪ ИЗЪ ЧврВОСЛИВЯ № 1280. 

„ С8ч изюма К 1281. 

Сту.гевг говгж.5 № 501 
„ телтчіі № 5<к>. 

, игъ свинины № 506 

Солпвжпа отпарная % 511. 

„ подъ соуеонъ Л 520. 

, изъ тетин» Л 520Ь. 

Сальника № 576 
. /ш > уши К 632 638. 

Сосискъ ивъ гусвяьк. аечсыохъ Ж 6 >1 

вѣнскія № 1938. 1939 685 636. 
„ обыкЕевепліг № 1937. 637 
, изъ мозговъ К 638. 

Суфле явь рябчигевъ К 711. 

, раковъ 26 1225. 

* радио!* дичи Ж 712. 

щ дохавшей птицы .V. 713. 

_ , .'иг-чв К 714. 

Свиристели 26 724 

Серии К 784. 

і.аитазі аюрсвве Ле 943 

Стерлядь подъ соусовъ пикапъ .К 951. 

„ мшить і 985 

, по-аибриклнг.а Л 952. 

„ жарен; я № 233. 

, по-русски К 95!. 

„ марияовапиая К 1890. 

к і пивѣ 86 954. 

„ съ трюфетви* 16 965. 

Судакъ яарешыь К 956 
„ ие-иольсчн % 957 

„ ив-иѣяецкг № 963 

, рарь- - ь., . М 959 

г гряды Л- 948 

, па пипѣ Л 960 
, 'К той Л6 984 

Севрюга разгаре. * № 961 
* жарена. Л 982 
Си-ъ ра‘парвок *ё 982. 

„ жаревыб К 946 
, хододныб № 989 
Совъ подъ спуео» Ле 990. 

„ варевъI N 938. 

Сгудедь инъ радонъ Л. 1<)26 
Спаржа Л 1047 

Сиорчж* фаршвроеавые *® 1096. 

Сырники иди г. г| ж. ли № 1181. 1135. 

, блинчатые 74 1166. 

Стружив Л 1371 1372, 1378. 

Суфле орѣховое Л 1361 
, **- сиетави X 1382. 

, шоколадке) 71 1383. 

Сухаря № л493, 1523 1524, 153*. 
бѴарЬа «овсервы /6 1855 
Сол грибкі в Я 1878, 1679. 
ш анчоусная № 1880 
.» чеоеожтовая Ж 1881. 

„ рябив* К 1882. 
я т% шанапвьояо. .V 1883. 

«•будь X 1884, 1886. 

Сельди иярнноіаввя Л івби 


Сало надо), осеій сане .V 1895. 

Солонина К 1899, 1902. 

„ провѣсная 1і 19С0. 

, фр&внонсьа,: Л 1901. 

, англійская № 1903 
„ датснаъ Л; 1904 

я гамбургская ,4- 1905 

дхерппааі кая ЛЬ 190е, 1907 
Солевіе окороковъ во-апггійски № 1908,1909 
,. евиныхъ вс кекъ Л 1910. 

Сохраненіе яицъ ЛЬ 1945. 

Сиръ картофельный -*ё 194*. 

„ изъ дичи К 363. 

, покшесъ Лё 1940 
, азъ ветчавн № 361 
ѵ ивъ грвбовъ ЛЕ 212Ъ. 

, къ завтраку Лй 1707. 

„ ябдочвый 1384. 
я азъ сливъ К 1885. 

„ англійскій Л& 1886. 

„ іевшатегь № 1950. 

„ бри № 1951. 
я днвбурго іі Ля 1952 
, честеръ Ле 195В 

скороспѣлый X 1964, 1955. 
я его сохранен» Я 1956 
Сокъ внвогргшый № іЭ89. 

„ «■иияовый Л 2259. 

„ хдсБОЙ К 2210. 

Сировъ вишневый Н 1990, 
хвднвоввй У 1991. 
черней еясро-ипн Л 199- 
_ кдубшічеый 16 1993. 

, зехдаиичвнй Ль <994. 
в кофейаый Л° 199: 
я пуншевый і - 1"Рб 
чаісаеий X 1957. 

.. фіалковый и 1998 

азъ нскусс до нныхъ вссеяцій К 1999. 
, шаигъвскій ддг содовой коды КІ216 
'Ібвтся. л 2067. 

Спускъ обвхиоаеввый 16 2204. 

, спермацет Я X 2205. 

, скзонодый Л 2208. 

Спиртъ каифарві 4 Л 22о7. 

„ инл ий Л 2208. 

Свинцовый уксусъ Л 2209 
Свѣти л /рвтельвуі . ьренныя Л 2219 
нарнжскіе Л 2220, 2221. 

„ серив Л 2222. 

, ебыввовенвнл Л 2223, 2224. 

, красны! Л 2225. 

Стирка бѣлья Л 2310. 2311» 

Св ѣси охлаждал и»' Л 2483, 246ч, 2465 
я агрѣвахшія Л 2403. 

Сургучъ краев ый 1-е .468, 2467. 

„ рпы5 К 2469. 
зеленый Л 2470 
розовый Л 2471. 
голубой Л 2472 
| „ сштй Л 2475. 

я аолотей Л 2474. 



ХЫ1І 


Сургучъ бѣлый & 2475. I 

„ прозрачный Ль 247*і. 

Соррбрепір порошкомъ 2477. 

„ хндвосты* № 247 Я. | 

I 


гг 


Тиртвны нзъ мозговъ Л 26 
. * г печекъ Л 27. 

„ . те ядъивы Л 28. 

, - говядина 26 29. 

,, ПТЯ*П> Л 30 

Телятина аарепал X 387 

въ раковинах 1 , [де&иль) Л: 388. 

, т тинныя 26 58 
дла друзей % 690 
по-шведскы (холсдналі Л 591. 
подъ (Іешагч "ж Л 692. 

„ а ля нетгъ .[.'отель № 693. 

Тетеръвы жарена* X 715. 

„ фаршированная .V 716. 

„ боы-нсвевныяъ г особомъ Л 717. 

Туръ № 73? 

Тюря Л 925. 

Треска акѣжал Я 1000, 1001 . 

,. солеяая в сушеа&л Л 1005 
;> спеченная на молскѣ X 1003. 

, а а винѣ .4 1001 

яа сливахъ али экранъ ИХ)6. і 

Тѣ.ьяое Л 1010. 

Тыква запеченная вьелнвляхъ К 1043, 1252. 
я ліореь. я Л 1 1044. 

Тыловгнлі. Л 1212. 

• а )р «важа вал .Иц'дл К 1134, П35. 

Толка гру л> сма /4 1260. 

Трубочг* .и сливали* 1387, 1388. 

Тэртявы 261369. 

Гѣсто на дрожіяхь сбнкношевяіе я сдоб -1 
во« ІС 1459. 

„ вяіарвгн Л 1460. | 

„ слоеное Л 1461. 

„ разсыпчатое .V 1462. 

, рублевое .16 1468, 1464 

Тортъ кандальный Л 1597, 1698. 

, яѣьсаі» .16 1699, 1600,1601, 1602. 

раіеывчітыі К1603,1104,1» 05.1606; 

- ва ворую руау 36 1607 
„ аоаиЛ4.диі’й Л 1608, і609. 

юбилейный 16 1610 . 

, орѣхегыѣ Л І6П. 

IIьн л .1* 1612. 

, Желалъ 26 1613. 

ввъ картофельной хуля 26 1614. 

» авглійехій 26 1616, ібіб, 1617 

, вояобрі чвнК Л 1618 

хоре тёпы Еаабв-лм Л 1619. 
г ажвочпмЛ 2ъ 1620. 1621. 
р сн.левтп-’Й 26 1622. 

Точатъ, ковсерви Л Ігіб. 


•У 


Улвв съ іелдввой л 46. 

. съ теллтявой Л 47 
. нзъ с не Л 46. 

„ „ лввера в печевли ,16 49. 

„ -« ни Л 50. 

, суповыхъ гржбовъ Л 61. 

. сушевыяъ -ряб. съ каи.ей Л 52 
я сѣѢквхъ грабовъ Л 53. 

„ я „ съ вашей ,16 54. 

я я т рвбовъ в а мш* Л 55 
я я ьислсй мшустч Л 66 
„ я ., съ грабами Л57. 

я „ съ рибой Л 68. 

Я я < Ъ рыбой В грж- 

йами Л 69 

» я свѣжей апусты Л 60. 

„ , рыбы Л 61. 

, одааргвсыл Л 62. 

Тгш съшяЫи Л 632, ' 33. 

Утаа жарена і Л 696 
я съ изпшьни Л 4 99. 
я съ рвеоиъ Л 700. 

» съ грувднва .14 702. 

, іодъ соусомъ 701 
я съ аавер« ли 16 703 
., съ краевые виномъ 36 704 
я двхьп Л 718. 

7ха міъ аарьсеи Л 377 

я „ стергвдей Л 878. 

, . я 1 віачпавсхсяг 36 379. 

я ., валиновъ Л 88'. 

я печени валиновъ Л 861. 
я , ансаареѣ Л 88-. 

, „ овувей Л 883. 

„ я сет івны Л 884 

, ., бѣлуги Л 886. 

. севрюги Л 886 

, . соноввны Л 867. 

Глсус- до маряяовавыя рыб- Л 1841. 

» » я мяса Л 1842 

я . я салата Л1843. 

> я (рруЛТеоі я ЯГОД" 

36 1844 

., » я е щек Л 19еб. 

„ СЕИЯВзаый Л 2209. 

, хурытельный ,6 2226, 2227, 2228. 

я туа_етпый Л 2278. 


Фаридъ въ еу-у Л 25. 
Фржваделъ ' ъ гсал-ягш Л 83 
, » повелъ 24 64. 

я я к и вера Л 65. 

, „ -еляг-ва Л 66. 



зиѵ 


Фрикадель ивъ птицы № 67 < 

, „ творогу X іі8- 

, * рыбы № 69. 

я „ грибовъ № 70. 

„ орѣховъ № 71. 

Фрі/тюръ Л 122. 

Филе съ трюфелями № 486. 

Форшмакъ царскій № 612. 

* обыкновенный № 613, 614 

„ изъ килекъ № 1017. 

Фрикасе ивъ грудинки № 615- 
, л птицы № 616. 

. телятины 16 617, 618. 

, „ мелкой птицы 619. 

Фпрелъ раввврная №962. 

на винѣ № 963, 96 і. 
подъ раковымъ соусомъ № 965. 
г на скорую руку 966- 

Фасон или турецкіе бобы и ихъ лопатки 
№ 1027а. I 

„ бѣлая № 102ВЬ. 
т коисервы № 1846,1847, 1849. 

Фиксатуаръ № 2279, 2280. 


Чернила для іектографа красныя № 248І. 

„ я письма французскій № 2482. 

* п „ ализариновая Леонардн 

№ 2483- 

г „ „по придворной фирма- 

копеѣ № 2484. 

8 * « обыкновенен* № 2485. 

„ * фіолетовыя № 2 »94. 

„ . „ зеленыя № 2495. 

• я г желтыя № 2496. 

я я волотыя или серебря¬ 

ныя 2497. 

„ я красныя № 2498. 

п т ■» хроме зыя или кампеше¬ 

выя № 2486, 2497.. 

„ копировальныя № 2488, 2489, 2490. 
„ штемпельвыя красныя № 2491. 

„ я лиловыя № 2492. 

„ „ фіолетовыя № 2493. 

„ для мѣтки бѣлья черныя №2499. 

я » я пуриуровыя№2500. 


Ш и Щ 


іедодві к-. імц іодец, .4 922, 268. 
ірѣдъ К> 453. 

Хи>етн л а соусовз іё 561 
Ха. рот ІЁ 12У7, 1208, 1209. 

Хдѣбі ржіівій .медоедідіій И 1165. 
с ітвъ* К 1461. 

, т.ед.жій *і 1467. 

■ОНДЛШ-Й ІЁ 1466 
„ «артс^ед вый К 1469. 

, **ен<>й ІЬ 14 О. 

„ амервіанскій 1471 
агеіеааввея /ё 1472. 


И 

Цып-ія» ао.лолекя И 671 
, фііршьрссячы» К 672 

лод» соусом-, іё 673 
, а Д« Ь.арго іё 674. 

иодт гадовылъ гарниромъ ІЁ 675. 
Цимисг жждс*лай 1* 1061. 

АІужауы іё 1966. 

Цем« атг >ѵо іятвердѣяапщій іё 2479 


ч. 


Черваль дія гектографа фіалетовыя № 2480. 


Шпекъ кухевъ № 112. 

Щи съ грибами (постныя) № 260, 261. 

I „ лѣнивыя № 262 

я ивъ свѣжей касусты № 263. 

* „ ивъ кислой капусты № 264. 

| „ сборныя № 265. 

. . зеленея № 266. 

| Штуфать по-втальявскн № 476. 

] Шиель клопе- № 4^7- 
і Шашлыкъ № 562. 

Шклопловъ грузинскій № 747. 
і Щука жареная № 934. 

і „ ею - жидовски 971, 972, 97о 

„ по-мтаіь«нгви № 974. 

„ тушеная № 975. 

„ въ сыетаиѣ № 976. 

„ ао-нѣмеакн № 977. 

1 Шпинатъ № 1029, 1838. 

; Щавель № 1031, 1339. 

| Шарлотъ яблочный 1391, 1392. 

я изъ ягодъ иди фруктовъ № 1393. 
[ „ „ чернаго хлѣба № 1394. 

„ съ в&реньеаъ № 1395. 

„ изъ блиновъ № 1396. 

! Шевешкп № 1483. 

Шмакъ кухенъ № 1494,1495, 1496. 
Шипучка изъ березоваго сока № 2057. 

„ изъ сова клева № 2068. 

Шербеты № 2061. 

Шоколадъ № 2065. 

Шампанское ивъ ягодъ № 2157, 2158, 2159 
Шампунь для мытья головы № 2284- 



XI /У 


Э, 

Элслсиръ зубной -V 2251- 2252. 
.Эссенція одевоюпая Л? 2277. 

курительная 3& 2229. 2231). 


І=С. 


Яйца фаршированныя Л6 24. 
гусиныя ^ 1147. 

, свѣжія 3 6. 
всмятку Л 357. 
вкрутую & 35В. 

выпускныя ^ 360, 361, 362. | 

„ ехъ сохраненіе Л 1943. 

Я.ыкъ подъ соусомъ № 512- 
ио-ааглінски >ё 513. 
я по-италыысвн № 514. 
съ грабами № 686. 

Яичница выпускная Л1 1148. ( 

съ кодбасой /б 1149. і 


Яичница съ ветчиной #1150. 

, съ говядиной .\* 1151. 

„ съ телятиной 1152. 

„ съ бараниной Л? 1163. 

„ съ свининой # 1154. 

„ съ рыбой № 1155. 

„ съ дичью ->е 1156.. 

я съ чернымь хлѣбомъ 1157 

„ съ лукомъ Ль 1158. 

„ съ картофелемъ # 1159 

„ съ треской .VI 1160. 

„ съ почвами .> 1161 

„ съ печенкой .У. 1162. 

я съ моловамн № Ибо. 

„ съ икрой со-груяински Л 1164 

, по-французски 1165. 

„ фондю # 1166. 

Яблокъ въ тѣстѣ & 1208. 

* тушеныя Л 338. 

„ съ рвсомъ & 1375. 

„ жареныя іб 1376. 

, въ гр&тивѣ & 1377. 
я съ лапшой № 1378. 

. моченыя X 1815, 1816, 1817, 1818, 
1819. 

Ягоды гл&внров&выл № 1967. 
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Уборка стола. 

Уборка стола въ Свѣтлое 







Христово Воет ресенъе. 
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551 
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